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I. Legemets utgifter og indtægter. 
Indledning. 


Vort daglige stræv og arbeide er forbundet med iap 
av forskjellige stoffer, som oprindelig har tilhørt vort 
legeme. Hvis livet skal fortsættes, og vi til stadighet 
skal være sunde og ved fuld kraft, maa vi sørge for at 
erstatte dette stoftap. Men det er ikke det eneste, vi 
mister — vi taper varme, og selv det arbeide, vi utfører, 
er paa en viss maate tapt for vor egen arbeidsevne. 

Spiser vi ikke i nogen dager, blir vi for hver dag 
svakere og vil efter en viss tids forløp dø av sult. I 
denne tilstand tærer vi paa os selv. Vi avmagres, fordi 
vi forbruker vort eget kjøt, fett og øvrige legems- 
bestanddeler. Det er disse, som maa erstattes. 

En klok husholder fører nøie regnskap med sine 
ulgifter og sørger nøie for: 

1) at skaffe sig indtægter, som svarer til disse; 

2) at faa et overskud at lægge hen som kapital, 
noget at tære paa i trange tider. Et godt huld er vor 
legemskapital. | 


1 — Kokebok for skole og hjem. 


1. Vore utgifter. 


Vore daglige utgifter falder i to hovedposter: stof- 
tapet og varmetapet. 

1. Stoftapet bestaar av mange forskjellige stoffer, 
som vi senere skal lære at kjende, og som utskilles dels 
gjennem vore lunger, dels gjennem vore svedkjertler i 
huden og dels gjennem vore nyrer. Undersøker vi igjen 
disse stoffers vigtigste bestanddeler, finder vi, at de be- 
staar av vand, kvælstof, kulstof og mineralstoffer (salte). 

Vandet utskilles gjennem alle tre organer — gjen- 
nem lungerne i form av vanddamp, gjennem huden som 
sved og gjennem nyrerne som urin — omtrent 21/2—3 kg. 

Kvælstoffet! utskilles væsentlig gjennem urinen 
som en kemisk forbindelse, som er opløst i den, og som vi 
kalder  urinstof. Vi utskiller omtrent 16 gram kvæl- 
stof i 32 gram urinstof i døgnet. I smaa møængder 
utskilles det ogsaa i sveden. 

Kulstoffet? utskilles hovedsagelig gjennem lun 
gerne som den velkjendte kemiske forbindelse, vi kalder 
kulsyre?, en gasart, som utgjør omtrent 400 av utaan- 
dingsluften. Litt kulstof utskilles ogsaa i organiske for- 
bindelser (f. eks netop i urinstoffet, som foruten kvælstof 
ogsaa indeholder kulstof, surstof og vandstof). Den 
mængde kulsyre, vi daglig utskiller, er under almindelige 
forhold — avvekslende jevnt arbeide og passende hvile 
-— 900—1000 gram — herav 320 gram kulstoi. 





I Kvælstof er en farveløs gas uten lugt og smak. Omtrent 
*/5 av luften er kvælstof. 

? Kulstof findes i naturen som diamant, grafit og som hoved- 
bestanddel i vore almindelige kul. 

* Kulsyre er en farveløs gas uten lugt og litt sur smak — 
den er en kemisk forbindelse av kulstof og surstof. 
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Mineralstoffer. En vigtig utgiftspost er mineral- 
stoffene. Det er for største delen «salte»1. Der ut- 
skilles en mængde forskjellige salte (ca. 20—25 gram). 
I størst mængde utskilles vort almindelige koksalt (klor- 
natrium); i mindre mængder er det kalisalte og kalk- 
salte i forbindelse med fosforsyre og kulsyre, endvidere 
ganske smaa mængder jern, magnesia o. I. 

Det bør endnu nævnes, at vi foruten disse stoffer tillike 
taper en viss mængde surstof? og vandstof3. Vand er 
er en kemisk forbindelse av disse to stoffer, men desuten 
findes begge disse stoffer i urinstoffet og i de fleste stoffer 
i legemet. Disse taps størrelse vil altsaa avhænge av, hvor 
store tap vi lider av vand, kulsyre og urinstof. Det sur- 
stof, som tapes i de 1000 gram kulsyre og 32 gram urin- 
stof, beløper sig til omtrent 800 gram. Det vandstof, som 
tapes med disse samme mængder, er omtrent 120 gram. 

2. Varmetapet. 

Varmen tapes paa følgende maaiter: 

Fra hele vor legemsoverflate utstraaler der varme 
lil vore omgivelser (lik en varm ovn i et kjøligere rum). 

Fra vore hudkjertler avsondres altid større eller 
mindre mængder vand som sved. I almindelighet for- 





* Et salt er en kemisk forbindelse av en syre og et metal, 
Naar disse to stoffer indgaar forbindelse, dannes et nyt 
stof (et salt). Ethvert salt kan derfor ogsaa spaltes i en 
syre og et metal. Saltet faar navn efter den syre og det 
metal, som sammensætter det, f. eks. kulsurt natron, citron- 
surt magnesia o.sS. V. 

Surstof er en farveløs gas uten lugt og smak. Omtrent 
l/s av luften er surstof. I 
Vandstof er en farveløs gas uten lugt og smak. Den findes 
ikke som fri gas her paa jorden, men i kemiske forbin- 
delser, især som vand. 


) 


oe 
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damper dette straks. Ved denne stadige fordampning 
tages en mængde varme fra vort legeme. 

Ved utstraaling og fordampning mister vi den største 
mængde varme; omtrent 4/5 av hele vort daglige varme- 
tap skyldes utstraaling og fordampning. 

Resten av den tapte varme medgaar dels til at op- 
varme den mat og den luft, som vi optar i os; dels gaar 
den bort med de utskilte stoffer, saavel med utaandings- 
luften som med urin og ekskrementer. 

Den samlede sum av varme, som vi mister i et døgn, 
er omtrent 3000 kalorierl. 

Det samlede tap paa disse to hovedposter: stof og 
varme, nemlig 21[2— 3 kg. vand, 900—1000 gram kul- 
syre, 32 gram urinstof, 20—25 gram mineralstoffer samt 
3000 kalorier varme, gjælder i vort klima for en vok- 
sen mand av middels vegt (70 kg.) uten nævneværdig 
arbeide, med almindelig beklædning. 

Under andre forhold end de nævnte vil utgifterne 
ogsaa stille sig anderledes: 

For det første har vegten og legemets stør- 
relse selvfølgelig stor indflydelse. Jo større og tun- 
gere vi er, desto større utgifter, og omvendt. Kvinder 
og barn har derfor mindre utgifter. Det vilde dog være 
urigtig at slutte, at utgifterne netop staar i forhold til 
legemsvegten. Det viser sig derimot, at det er legems- 
overflaten, som paa grund av varmetapet er det av- 
gjørende. Legemsoverflaten er i forhold til legemsvegten 
større hos smaa mennesker end hos store. Det vilde der- 





En kalori er varmeenheten, det vil sige den varme, som 
vil behøves for at opvarme 1 kg. vand fra 0* til 19. 
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for være rigtigst at sige, at mennesker med større 
overflate taper mest. 

Dernæst forandres utgifterne, saa snart vi ikke læn- 
ger holder os i ro, men arbeider. Jo sterkere vi 
arbeider, desto høiere stiger utgifterne. 
Dog stiger ikke alle poster i nogen nævneværdig grad: 
ved passende ernæring er det kun kulsyren, hvis mængde 
forøkes. Mens vi i hvile vil utskille 900—1000 gram kul- 
syre, kan vi under arbeide komme til at utskille 1200, 
ja op til 1500 gram kulsvre. 

Ved dækning av utgifterne maa vi derfor ta 
hensyn til alder, kjøn og livsstilling. 

Vil vi paa den anden side øke vor kapital, skulde, 
som vi saa, indtægterne overskride utgifterne. En 
slor mængde mennesker indretter sig altid herpaa — de 
blir tykke og fete. Andre vil trods alle indtægter ikke 
lægge paa sig — kan ikke opspare nogen kapital. Der 
maa da paa et eller andet sted være en feil i forret- 
ningsførselen. Her maa lægen forsøke at faa hoved- 
boken i orden. | 

Er det hensigtsmæssig for den voksne at ha et re- 
serve-oplag, saa er det nødvendig for barnene stadig 
at faa mere, end de bruker. De maa øke paa sit legeme. 
Der findes ikke et organ i dem, uten at det vil vokse 
og bør vokse. Barn maa derfor ha et stadig og sik- 
kert overskud i indtægter; særlig hvis vi derhos for- 
drer, at barn skal utføre arbeider — med hode, hæn- 
der og øvrige legeme. Det blir de voksnes sak og store 
ansvar at se til, at barnet kan vokse og utvikle sig. 
Et barn sultefødes lettere end en voksen. 
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2. Vore indtægter. 

Hvorledes er vi nu istand til at dække disse rd SG 
Hvorfra tar vi indtægterne? 

La os se, om vi kan utlede nogen kundskap herom 
ved at betragte uigifterne. 

Vi mister 21/2—3 kg. vand. Det er da klart, at vi 
kan erstatte dette ved at drikke vand, som vi ialmin- 
delighet ikke mangler. Allikevel er det kun den mindste 
del av vandet, som vi drikker. Største delen av 
vort vandtap erstattes med det vand, som findes i 
vor mat. En fuldstændig erstatning av vandtapet er 
en livsbetingelse. Et menneske, som paa én gang maa 
undvære føde og vand, dør meget hurtigere, end om 
han drikker vand. Tørsten vil meget hurtig indfinde sig 
og være et tegn paa, at legemet uttørres. 

Dernæst mistet vi 20—25 gram mineralstof- 

fer, især da koksalt (almindelig kjøkkensalt). Av mine- 
ralstoftapet erstattes koksalt for en ringe del ved til- 
sælning av koksalt til føden, men den allerstørste del 
av det samlede mineralstoftap dækkes derved, at vore 
næringsmidler indeholder en mængde uorganiske (mine- 
ralske) bestanddeler. 
-— Alle vore næringsmidler indeholder disse salte i for- 
skjellige, men smaa mængder. Saaledes findes kalk- 
salte særlig i melk, erter, bønner, ost og havre; jern 
i eggeblomme, grønne plantedeler, blod, havre, poteter 
og lever; kalisalte i kjøt, buljong og plantedeler 
(poteter); natronsalte (koksalt) i blod og melk; 
fosforsyre i melk, ost, eggeblomme, fisk og havre; 
svovel i al eggehvite. 

Surstoftapet kan kun dækkes av det i luften inde- 
holdte surstof. Vi indaander luften i lungerne. Herfra 
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siver det ind i blodet, hvor det holdes fast av de 
røde blodlegemer. Disse bringer det til legemets for-" 
skjellige organer og avgir det til bruk i legemet; her 
optar blodet til gjengjæld kulsyre. Denne kommer til 
lungerne, avgives til luften her og utaandes. Vi aan- 
der (indaander og utaander) 16—20 ganger i et minut. 
Ved et almindelig aandedrag optages 1/2 liter luft i 
os. Herav er kun 1/5 surstof. Følgen herav er, at vi 
uavladelig maa aande og kun med den største anstren- 
gelse kan holde pusten et helt minut. Stanser aande- 
drættet i over to minutter, truer døden. Sørger vi kun 
for stadig frisk luft, kommer vi ikke til at lide nød paa 
surstoffet — og vi faar det frit. 

Vanskeligere blir det at dække de øvrige tap, de 
16 gram kvælstof og de 320 gram kulsto!f. 
Desværre kan vi ikke benytte luftens kvælstof og det 
rene kulstof til at erstatte det tapte. Ingen av disse kan 
nemlig optages og omsættes i legemet. Imidlertid maa 
det være kvælstof- og kulstofholdige stoffer, som 
skal hjælpe os. 

Der findes en stor mængde saadanne stoffer i ver- 
den — kemiske forbindelser med det ønskede indhold. 
Allikevel vil kun yderst faa bli erstatningsstoffer 
for vort legeme. Vi maa nemlig stille yderligere for- 
dringer til disse stoffer. 

For det første maa de kunne fordøies i vor tarm- 
kanal og opsuges gjennem dens væg, saa at de ad 
denne vei kommer ind i vort blod. Det er dernæst selv- 
sagt, at de ikke maa indvirke giftig — og endelig 
maa de tillike kunne tilbakegi os den tapte 
varme. 


12 


For at forstaa dette er det nødvendig at vite, at ut- 
viklingen av varme i legemet er en absolut livsbetingelse, 
og det, hvortil al ernæring sigter. Mennesket trænger 
for at være friskt en legemstemperatur paa omtrent 
379 G. Stiger denne temperatur, har vi feber. Synker 
den, er livet i stor fare. Der maa derfor stedse dannes 
varme for at sikre mot den skjæbnesvangre avkjøling. 
Paa den anden side vil varmetapet sikre os mot feber. 
Det normale menneske besidder i sine nerver en regu- 
lator, som sikrer os den konstante legemstemperaiur. 

Varmedannelsen sker i legemet paa en lignende 
maate som i det daglige liv. Tænk paa, naar vi ilder i 
ovnen f. eks. med ved, og værelset herved opvarmes. 
Rigtignok behøves der tillike træk i ovnen — med andre 
ord: først naar luftens surstof kommer til, vil veden, 
hvis den antændes, brænde. Under denne forbræn- 
ding vil vedens kulstof med luftens surstof danne vand 
— begge deler er kemiske processer, og mens disse 
foregaar, blir der varme fri, som kommer os til nytte. 

De stoffer, som i vort legeme er istand til med sur- 
stoffet i den indaandede luft at danne kulsyre og vand 
under utvikling av varme, og som tillike opfylder de 
ovenfor nævnte fordringer, vil være vort legemes er- 
statningsstolfer. 

Saadanne stoffer findes imidlertid i det materiale, 
hvorav vi tilbereder vor føde. Man kan ved kemiske 
midler utdrage dem av denne og undersøke dem. Det 
har man gjort (analyse av næringsmidlerne), og man 
har fundet — trods mangfoldigheten og forskjelligheten 
av selve raastoffene — at de væsentlig kan henregnes 
til 5 store grupper, nemlig: 
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Eggehvitestoffene. 
. Limstoffene. 
Fettstoffene. 
Sukkerartene. 


arRSNKN- 


Kulhydrater. 
Å en dn 


Vi vil nu undersøke hver gruppe av disse stoffer 
for sig. 

1. Eggehvitestoiffene forekommer i alle levende 
væsener, dyr saavelsom planter. De er i ren og tør 
tilstand faste (hornagtige) og farveløse uten lugt og smak. 

Ta som type almindelig hønseeggehvite. Den vil ved 
ophetning stivne til en fast masse (koagulere). Den kan 
nydes baake kokt og raa og kan fordøies i begge for- 
mer. 

Eggehvitestoffer findes i forskjellig mængde i alle 
vore næringsmidler, f. eks. kjøt, erter, melk, blod o. s. V. 
Vi skal senere se, at der er nogen indbyrdes forskjel 
paa dem; men grundtrækkene deler de med hønseegge- 
hviten. 

Eggehvitestoffene er kemiske forbindelser av kul- 
stof, kvælstof, surstof, vandstof og svovel. 

Disse stoffer er tilstede i følgende mængder: 50—520/0 
kulstof, 16—180/0 kvælstof, 20—220/0 surstof, 6—79/0 vand- 
stof og 1—20/0 svovel. 

Hvis vi antænder eggehvitestoffene, vil de brænde 
og avgi varme. Der vil dannes kulsyre og ammoniak 1, 
og tilbake vil bli litt aske. 

1 gram eggehvitestof, som brænder, vil utvikle saa 





* Ammoniak er en farveløs lutagtig gas med stikkende lugt, 
en kemisk forbindelse av kvælstof og vandstof. 
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meget varme, at omtrent 5 kg. vand kan opvarmes fra 
0? til 19, det vil sige 5 kalorier. 

Vort legeme er dog ikke istand til at utnytte fuld- 
stændig alle de 5 kalorier. Den ved forbrændingen dan- 
nede kulsyre og ammoniak vil i legemet gaa i forbin- 
delse med hinanden og danne netop det urinstof, som 
utskilles gjennem nyrerne, opløst i urinen. 

Forbrænder vi imidlertid 1 gram urinstof, vil der 
ogsaa herved utvikles varme; men denne varme er altsaa 
berøvet legemet — maa trækkes fra. 

Følgen herav er, at den nyttevirkning vi faar, 
naar 1 gram eggehvite forbrænder i vort legeme, kun 
vil være 4.1 kalorier, alisaa saameget varme, som be- 
høves for at opvarme 4.1 kg. vand fra 09 til 19. 

Da nu legemet utskiller 16 gram kvælstof i døgnet, 
vil der behøves daglig 100 gram fordøiet eggehvite- 
stof for hver voksen person. 

Eggehvitestoffene er de mest fuldkomne erstatnings- 
stoffer for vort legeme. De gjengir os baade kvælstof, 
kulstof og varme. 

Det er umulig at erstatte eggehvitestoffene i føden 
med nogen av de andre erstatningsstoffer, som vi senere 
skal se. 

* 2. Limstof eller gelatin fremkommer ved kok- 
ning av legemets stølte- og bindevæv (knokler, brusk, 
sener o. 1.). Næsten rent lim gaar i handelen i form av 
gjennemsigtige gelatinplater, som er let opløselige i 
vand. Disse opløsninger er klæbrige, tykt flytende 
væsker, som ved avkjøling stivner til gelé, saa snart de 
kun indeholder nogen faa procent limstof. Limstof 
forbrænder under utvikling av varme. Det 
indeholder de samme stoffer som eggehvitestof og i om- 
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trent de samme mængder. Allikevel kan det ikke træde 
i stedet for dette ved ernæringen. Eggehvitestoffet 
erdetenestestof,som kanopbyggelegemets 
organer. Det kan være hensigtsmæssig at gi limstof 
sammen med eggehvitestof, hvorved dette for vort le- 
geme kostbare stof kan spares for forbrænding. . 

3. Fettstoffene er bestanddeler av saavel dyre- 
som planteriket. De er i regelen farveløse eller svakt 
gullige. En del av dem er uten lugt og smak, andre har 
en egen lugt og smak, forskjellig for hver dyreart, hvor 
de findes. Hvis fett blir harskt, faar det baade smak 
og lugt. Dette beror paa, at det spaltes i visse fete 
syrer og glycerin. Det er de fete syrer, som gir fettet 
sin eiendommelige smak og lugt. 

Vi har en mængde feltstoffer i dyr og planter, som 
staar til ernæringens tjeneste. Tænk paa talg, smult og 
olivenolje (matolje). Fett kan være mere fast (talg) og 
mere flytende (olje). Det er altid uopløselig i vand og 
blir bløtere, naar det opvarmes. Tilsidst smelter det til 
en art olje. 

Det forbrænder med en sterk sotende flamme, fordi 
det er uhyre rikt paa kulstof. Det indeholder 760/0 kul- 
stof foruten vandstof og surstof. Det utvikler saameget 
varme, at 1 gram ved forbrænding kan opvarme 9.3 
kg. vand fra 0* til 19. Det vil sige 9.3 kalorier. Det vil 
forbrænde fuldstændig uten aske til kulsyre og vand- 
damp. 

Derimot indeholder det aldeles intet kvælstof. Det 
kan derfor aldrig træde i stedet for eggehvitestof, men 
som varmeerstattende stof er det fortrinlig. Det 
forbrænder i vort legeme fuldstændig til kulsyre og 
vanddamp. 
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Fett vil let bli harskt. Som ovenfor nævnt, frem- 
kommer herved sure stoffer: de frie fete syrer. Naar 
disse fete syrer indeholder meget kulstof, er de uten lugt 
og smak. Hvis de indeholder litet kulstof, har de en sterk 
lugt og smak. 

Hvis fett kokes sammen med lut, dannes der sæpe. 

4. Sukkerartene. Der findes i vor føde forskjel- 
lige slags sukker. Almindeligst er rørsukkeret, som 
faaes av sukkerrøret eller sukkerroen. I melk findes 
melkesukker. I honning er der to slags sukker: drue- 
sukker og frugtsukker. I frugten findes baade drue-, 
frugt- og rørsukker. I øl findes maltsukker — for kun 
at nævne de almindeligste. 

Alle smaker mere eller mindre søtt og er opløselige 
i vand. De indeholder 400/0 kulstof, 100/0 vandstof og 
500/0 surstof og kan forbrænde uten aske fuldstændig 
til kulsyre og vanddamp. Under forbrænding vil av 
hvert gram utvikles 4.1 kalorier. I legemet vil det for- 
brænde fuldstændig og meget let. 

Naar sukkeret opvarmes, vil det efterhaanden spaltes 
til brune stoffer, som vi kalder karameller. Disse 
smaker mindre søtt, men ret behagelig, og vi benytter 
dem ved tilberedning av forskjellige retter. — Sukker- 
artene er istand til at gjære ved paavirkning av visse 
sopper og bakterier. Sukkeret spaltes da f. eks. til kul- 
syre elier forskjellige andre syrer og alkohol. Dette 
benyttes i husholdningen og det daglige liv, f. eks. naar 
deigen hæver sig, eller der brygges øl — naar melken 
surner 0. S. V. 

5. Stivelse findes i planterne, særlig i alle frø. 
hvor den tjener til næring for den spirende plante. Det 
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er dette stof, som gir f. eks. korn og erter sin væsent- 
ligste værdi som føde. 

Stivelse er uopløselig i koldt vand, men med varmt 
vand sveller den op til klister og sprænger det plante- 
hylster, hvori den ligger gjemt. Kokes den, vil stivelsen 
opløses i vandet. Ved lang tids kokning, især ved høiere 
temperatur, vil der dannes først opløselig stivelse, saa 
dekstrin — et gummilignende stof, som likeledes er op- 
løselig i vand. Koker vi stivelse med litt syre, vil der 
foruten dekstrin dannes sukker — en blanding av drue- 
og frugtsukker. Ogsaa ved andre indvirkninger, som vi 
senere skal høre om, kan der av stivelse dannes drue- 
sukker. 

Den stivelse, vi nyder i vor føde, vil altid komme 
ind i vort blod som druesukker og vil derfor gi den 
ovenomtalte varmemængde (4.1 kalorier). 

Vore erstatnings- eller næringsstoffer er da 
noksaa sterkt begrænset i antal. 

Med hensyn til sin betydning i legemet kan de deles 
i to grupper: 

1. De, som kun erstatter stof, nemlig vand, mineral- 
slolfer og surstof. 

2. De, som erstatter saavel stof som varme, nemlig 

eggehvite, lim, fett, sukker og stivelse. 
Av disse sidste danner eggehviten, som vi saa, et 
aldeles nødvendig erstatningsstof. Vi maa ha omtrent 
100 gram derav i daglig indtægt. De andre fire kan til 
en viss grad indbyrdes erstatte hinanden. 

Faar vi de 100 gram eggehvite, saa kunde vi, hvis der 
kun var tale om at dække utgifterne, i grunden efter 
behag vælge i flæng av disse fire til dækning av det 
resterende beløp av varme og kulstof. 

2 — Kokebok for skole og hjem. 
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Der er imidlertid flere andre hensyn at ta: først og 
fremst, at disse stoffer maa fordøies, og at vi vanskelig 
kan fordøie store mængder av et enkelt stof. Desuten 
har de, om end i hovedsaken overensstemmende, saa dog 
noget forskjellige roller i legemets økonomi. Av denne 
grund er det hensigtsmæssig at ta en blanding av 
disse stoffer. 

Det har ved forsøk vist sig heldigst at blande om- 
trent saaledes, at man her i Norge gir 100 gram fett 
og 400 gram stivelse. Mer end 500 gram stivelse er 
uhensigtsmæssig for fordøielsen. 

Endnu en ting, hvortil der i det praktiske liv maa 
tages hensyn, er prisen paa de næringsmidler, som 
indeholder mest fett og mest stivelse. De sidste er i 
regelen langt billigere. 

Vi skal senere komme tilbake hertil. 

La os anta for det omtalte middels menneske og- 
saa middels økonomiske vilkaar, da kan vi dække hans 
utgifter saaledes, at der i hans føde findes omtrent: 

100 gram eggehvite, 

100. :3/- dett 

400 » stivelse, 
hvori er tilblandet henholdsvis noget limstof (f. eks. i 
kjøt eller som geléer) og litt sukker. 

Vi maa dernæst erindre, at mennesker, som arbeider, 
har større utgifter og derfor bør ha slørre indiepglen: 

Spørsmaalet er: hvad skal vi øke? 

Gir man til stadighet 500 gram stivelse, bør man ikke | 
øke disse. Ogsaa av den grund er det hensigtsmæssig 
at gi det mindre beløp. | 

Fett kan man uten vanskeligheter øke op til 150 
gram i døgnet. 
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Skal man ikke øke eggehvitemængden i føden? 

Man vil erindre, at kun kulsyreutgiften stiger under 
arbeide. Vi behøver derfor ikke at øke andre end 
de kvælstoffrie erstatningsstoffer. 

Men hvorfor ikke øke eggehviten? 

Dels fordi de næringsmidler, som indeholder meget 
eggehvite, er kostbarere, men ogsaa fordi vi virkelig kan 
faa for meget av delte iøvrig nødvendige stol. 

Altsaa, alene fordi man arbeider sterkt, behøver man 
ikke mere eggehvitestof. En anden sak er, at hvis le- 
gemet utvikler sig, og muskelmassen forøkes ved det 
sterke legemlige arbeide, saa er det av den grund nød- 
vendig at øke eggehviteindtægten. 

Omvendt kan vi knipe litt paa gamle menneskers ind- 
tægter, som ikke længer arbeider; men mindre end 80— 
90 gram eggehvite, 60 gram fett og 300 gram stivelse 
bør vi dog ikke gi dem. 

Kvinder behøver 9/10 av, hvad mænd skal ha. 

For barn er at lægge merke til: 

1. Barn fra 11 aars alderen bør ha henholdsvis like 
saa meget som en voksen mand og kvinde. | 

2. Gutter fra 14—19 aar mere end en voksen mand. 

9. Det er nødvendig, at barn faar rikelig eggehvite 
for vekstens skyld og rikelig kulhydrater for varme- 
tapets skyld. 

Kontroler barnets vegt især i de første leveaar, Iste 
skoleaar og i overgangsalderen. 

Naar for voksne indtægter dækker utgifter, naar for 
barn og unge mennesker indtægterne er saa rikelige, at 
kapitalen forøkes, saa har enhver husmor gjort sin 
pligt likeoverfor de mennesker, for hvis forpleining hun 
bærer ansvar. | 
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Forat hun skal forstaa at gi dem den daglige kost i 
saadan blanding og sammensætning, at erstatningsstof- 
fene eller næringsstoffene, som vi kalder dem, 
blir tilstede omtrent i det ovenomtalte forhold: 1 : 1 : 4 
(100 gram eggehvite, 100 gram fett, 400 gram stivelse), 
maa hun lære at kjende sammensætningen av de raa- 
stoffer, som hun har at ta av for at sammensætte kosten. 
Kundskapen om næringsmidlerne maa være hen- 
des specialitet. 


I. Vore næringsmidler. 


Indledning. 


Vore næringsmidler faar vi dels fra planteriket (de 
vegetabilske), dels fra dyreriket (de animalske). De 
nydes sjelden raa, men maa tilberedes. En hel mængde 
maa endog gjennemgaa en ret indgripende fabrikmæssig 
behandling, inden de blir istand til at nydes (f. eks. korn- 
sortene), andre kan nøies med den tilberedning, de under- 
gaar i vort kjøkken. For at kunne anvende dem rigtig 
maa man vite: 

1. Hvilke næringsstoffer indeholder de? 

2. I hvilket forhold indeholdes disse næringsstoffer 

(procentindholdet)? | 

3. Hvorfra skaffer vi dem? Er de let tilgjængelige 

for os? 

4. Hvad er den gjennemsnillige pris? Er det dyr 

mat eller ikke? 
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5. Hvilke kjendetegn har vi paa godheten (henholds- 
vis paa slette varer)? : 

6. Paa hvilke maater kan de tilberedes? | 

Naar vi vel besked herom, er vi istand til at sam- 
mensætte en forsvarlig og hensigtsmæssig kost. 

I visse punkter adskiller de animalske sig fra de 
vegetabilske næringsmidler, nemlig: 

Ved næringsstoffenes fordeling, idet de 
animalske gjennemgaaende indeholder mere fett og 
eggehvite og de vegetabilske mest kulhydrater. 

Ved prisbilligheten, idet de animalske gjennem- 
gaaende betales dyrere end de vegetabilske. 

Ved tilberedningen, idet de animalske behøver 
en mindre gjennemgripende behandling, dels fordi de 
ikke indeholder saa meget uførdøielig stof, dels fordi 
bindevævet i de animalske stoffer er lettere paavirkelig 
end træstoffet (cellulosen) i de vegetabilske. 

De animalske næringsmidler er: 

1. Melk. 
2. Egg. 
3. Kjøt. 
4. Indmalt. 
5. Fisk. 
De vegetabilske falder i følgende grupper: 
1. Kornsortene. 
. Belgfrugtene. 
Rotfrugtene. 
. Grønsakerne. 
. Bær og træfrugt. 
Sop: PE 


ØRN 
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Om animalske næringsmidler. 


1. Om melk. 


Den melk, vi benytter i husholdningen, er komelk. 
Det er den, vi nu vil tale om. 

Nysilet melk er en ugjennemsigtig hvit væske med 
en gullig farve. Den avsondres av melkekjertlerne i den 
første tid, efterat koen har kalvet. Den har en mild 
søtagtig smak og en svak eiendommelig emmen lugt. 

Straks den uttømmes, er den nøitrall. Efterhaanden 
som den staar, forandres dette — melken surner. 

Betragter man en melkedraape i et par hundrede 
gangers forstørrelse, ser man, at væsken indeholder 
bitte smaa klare kuler, der som draaper svømmer om 
I selve melkevæsken. Undersøker man disse, finder man, 
at de bestaar av fett. | 

Henstaar nysilet melk, vil dette fett, som er lettere 
end melkevæsken, stige op paa overflaten og samle sig 
der som fløte. Skummes dette øverste lag av, har vi til- 
bake den skummede melk, som altsaa indeholder alle 
melkens bestanddeler undtagen fløten. Nysilet melk inde- 
holder omtrent 3.60/0 fett. 

Skumningen av melken kan foregaa paa flere for- 
skjellige maater. 

1) Vi kan haandskumme melken. Paa denne maate 
blir der altid 0.7—0.90/0 fett igjen i den skummede melk. 

2) Vi kan centrifugere melken. Herved stiger fett- 
kulerne ved den hastige omdreining op paa overflaten 
og kan tømmes ut for sig (separator). Paa denne maate 
kan man næsten renskumme melken. Vi faar et magert 





! Nøitral er hverken sur eller lutagtig. 
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produkt (centrifugeret melk), som kun indeholder 0.2— 
0.4 0/0 fett. 

Vi ser herav, at skummet melk er et meget variabelt 
produkt med hensyn til fettet. 

Foruten 3.60/0 fett indeholder melken omtrent 3.50/0 
eggehvite, 4.7 0//0 melkesukker, 0.8 0%/0 salte (især kalksalte), 
som er opløst i væsken. 87.40/0 av melken er vand. 

Disse tal er fundet som middeltal av en stor mængde 
analyser og kan derfor ikke gjælde for enhver melk. 
Saken er den, at to kjør aldrig leverer ens melk, at den 
samme ko ikke fra dag til dag, ja ikke engang dagen . 
igjennem leverer melk av akkurat samme sammensæt- 
ning. Tiden paa dagen har indvirkning. Morgenmelkcn 
vil være rikest paa vand, middagsmelken paa sukker og 
aftenmelken paa fett. Andre ting virker ind, saaledes 
föret, fjøsstellet og omgivelserne. 

Som almindelig regel kan gjælde: i begyndelsen efter 
kalvingen er melken rikere paa fett og fattigere paa 
eggehvite. Utover en melkeperiode (mellem to kalvinger) 
avtar fettindholdet og stiger eggehviteindholdet. 

Hvorfor da opstille tabel over noget saa variabelt 
som melken? 

Meningen med en saadan tabel av middeltal er at sige: 
en saadan middelsmelk bør et saa vigtig folkenærings- 
middel som melken være. Man bør ikke sælge melk av 
hver ko for sig, men samle al melken av mange kjør, 
blande den og saa sælge den. Saa faar kjøperne alle en 
middels melk. Kun under særegne forhold (barnemelk) 
kan man gjøre undtagelser. 

Den første melk, som avsondres efter kalvingen, skil- 
ler sig aldeles fra den almindelige melk, idet den ved 
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kokning løper sammen eller koagulerer. Vi kalder den 
raamelk eller kolostrum. | 

De stoffer i raamelken, som løper sammen ved kok- 
ningen, er visse av eggehvitestoffene, som her findes 
i større mængde (500). 

Koker vi almindelig melk, løper den ikke sammen 
(hvis den er nysilet) trods sit indhold av eggehvite. Dette 
har sin grund i, at melken indeholder et ganske eget 
eggehvitestof. Vi kalder det kasein. Herav findes i al- 
mindelig melk 30/0, mens resten er andre eggehvitestof- 
fer. I raamelken er disse sidste tilstede i saa rikelig 
mængde, at den løper sammen. 

Det er kaseinet, som danner en hinde paa melken, 
naar den opvarmes. Det er endvidere denne hinde, som 
gjør, at melken saa let koker over, idet de i væsken 
dannede dampe pludselig vil sprænge hinden, efterat de 
saa længe som mulig er holdt tilbake i melken. 

Kaseinet vil derimot løpe sammen, hvis der tilsættes 
syrer. Derfor blir melken tyk, efterhaanden som den 
blir sur. Melkens syrning beror paa, at der fra luften 
kommer mikroorganismer (melkesyrebakterier) i mel- 
ken, som vil omdanne noget av melkesukkeret til melke- 
syre; men da vil melkens kasein løpe sammen (koagu- 
lere) og vi faar tykmelken (melkeringe). Denne nydes 
som en ret og vil ha noget mindre melkesukker og for- 
øvrig melkens næringsstoffer i samme mængde som før 
syrningen. 

Hvis man bringer tykmelk paa et klæde og siler 
væsken fra (sur myse), faar man paa klædet al egge- 
hvite og fett. Ogsaa dette kan benyttes som en ret (op- 
lagt melk, som spises med søt fløte over) eller som 
surmelkost. Den frasilte «sure myse» vil foruten melke 
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syre indeholde det endnu ikke omdannede melkesukker. 
Den kan kokes ind til «sur prim». | 
Hvis man til melk tilsætter et stof, man kalder «oste- 
løpe», vil kaseinet herved bringes til at løpe sammen — 
yste sig — tagende med i «osten» det fett, som findes i 
melken. Dette benyttes i ostetilberedningen. Siler man 
- denne sammenløpne masse fra, faar man en væske (søt 
myse), som indeholder noget eggehvitestof, likesaa me- 
get melkesukker og likesaa mange salte som melken. 


Denne søte myse kan kokes ind til «søt prim» eller 
mysosti., 


Om melken som handelsvare. 


Baade som barnenæringsmiddel og som folkenærings- 
middel i det hele bør melken være en garanteret 
vare. % 

Bedømmelsen av, hvorvidt en melkeprøve opfylder 
fordringerne til en god vare, maa ske i to retninger, 
nemlig: gn PO 

1) hvorvidt den indeholder de omtalte næringsstoffer 
i rette mængde, og 

2) hvorvidt den er sund og ikke bedærvet. 

Av melkens farve kan man i regelen bedømme, om 
den er nysilet eller skummet; det vil sige, om den er 
mer eller mindre rik paa fett, men mere end en formod- 
ning kan det ikke bli. Melkesalget bør være underkastet 
en kontrol av staten eller kommunen, navnlig med hen- 
syn til fettmængden. Undersøkelsen bør utføres av sær- 
lig dertil ansatte kemikere. V 

Ved en sund melk forstaar man en melk, som ikke 
indeholder skadelige eller sygdomsvækkende stoffer eller 
organismer. 
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Vi har allerede set, at melken let blir sur — den vil 
ved kokning løpe sammen, hvis der er spor av syre 
tilstede. Undertiden tilsættes da konserverende stoffer 
som borsyre, salicylsyre, benzoesyre. Skal disse stoffer 
nytte til konservering, maa de tilsættes i saadanne 
mængder, at de baade smaker i melken og virker skade- 
lig. Al saadan tilsætning er forsøk paa at faa en mindre 
heldig vare til at gjælde for en frisk og er saaledes util- 
ladelig. 

Endnu væsentligere er, at melken ofte er bærer av 
virkelige sygdomskim, som bevirker flere av vore smit- 
somme sygdomme. Disse lever og trives godt i melk. 
Dette kan ikke kontroleres av kunderne, og derfor 
lrænger man særlig paa dette punkt en kontrol. 

Vi kan faa sygdomsspirer i melken ad flere veier: 

Foardi koen selv er syk (f. eks. tuberkulose) — dette 
maa en dyrlæge kontrolere. 

Fordi de, som i fjøset steller med melken, selv er 
syke eller ikke er paapasselige med melkestellet. Der 
maa føres kontrol med fjøsarbeiderne og fjøsstellet. 

Fordi melken passerer mellem opkjøpere og her blir 
utsat for sygdomsspirer. Hermed maa sundhetskommis- 
sionen føre kontrol. 

Par man ingen betryggende kontrol med melk og 
melkesalg, saa er man aldrig sikker paa at faa sund 
melk. Man er da henvist til selv at skaffe sig sikkerhet 
ved at koke melken. Den taper ikke herved i nærings- 
værdi. Derimot finder mange, at den taper i smak, og 
den blir mindre let fordøielig. | 

Voksne mennesker, som vet, hvad de utsætter sig 
for ved at nyde ukontroleret raa melk, kan ta dette hen- 
syn til smaken. Barn og fremfor alt det spæde barn maa 
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under ingen omstændigheter nyde raa melk; denne bør 
dog ikke kokes, men kun ophetes til 859 C. 

I de store byer findes undertiden anstalter, som paa- 
tar sig at levere kimfri (steril) melk. 

Metoderne er to slags: 

1. Melken filtreres. Denne metode er mindre sikker. 

2. Melken pasteuriseres. Det vil sige, den ophetes 
flere ganger til omtrent 85? C., hvorpaa den hastig og 
sterkt avkjøles. 

Til bruk i hjemmet for smaabarn findes de saakaldte 
habyapparater, hvor det for døgnet nødvendige antal 
flasker, forsynet .med et lufttæt hylster, paa én gang kan 
steriliseres i en gryte med kokende vand. Melken und- 
gaar da at faa den kokte smak og at tape i letfordøie- 
lighet. Pasteuriseret melk bør ikke gjemmes mere end 
1 døgn. 


Melkepriserne. 


Det viser sig, at det er melkefettet, som betales i 

melken. Naar en liter nysilet melk koster 18 øre og 
1 liter skummet melk 10 øre, og der findes 36 gram 
fett i den nysilte og 8 gram fett i den skummede, saa 
har vi betalt 18 gram fett med 10 øre, mens vi i 
den skummede melk har faat 35 gram eggehvite og 47 
gram sukker foruten 8 gram fett for 10 øre. Man ser 
altsaa, at vi i skummet melk meget billig kan kjøpe 
saavel eggehvitestof som melkesukker og litt fett. Navn- 
lig paa landet, hvor den skummede melk kan sælges 
endda billigere, burde den benyttes mere end til kreatur- 
føde. Til spæde barn maa den dog ikke brukes. 
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Fløte 

som salgsprodukt er meget vekslende. 

God fløte bør ikke ha mindre end 2000 fett. 

Paalideligst blir baade fløten og den skummede 
melk, hvis man selv skummer. Ganske vist er det ogsaa 
billigst, hvis man kan anvende melken. De samme syg- 
domsspirer som ved kjøp av melk er vi her utsat for. 
Derfor bør man utelukke mellemkjøperen. 


Smør. 

For at konservere og koncentrere melkefettet til- 
bereder man av fløten smør. Fremgangsmaaten gaar ut 
paa ved en viss mekanisk rystning at bringe fettdraaperne 
lil at klæbe sammen til større klumper. Disse klumper 
samles ved eltning. Tilbake blir resten av melkens 
bestanddeler som kjernemelk. Smørret maa utvaskes 
for denne kjernemelk. Jo bedre det utvaskes, desto 
holdbarere blir smørret. Tillike saltes smørret, hvis 
det skal holde sig længere end for dagen. 

Det bedst behandlede smør indeholder mest fett. 
Desuten indeholder smørret litt vand, salte, eggehvite 
og melkesukker, som skyldes den ikke utvaskede kjerne- 
melk. 

Smør av iste kvalitet indeholder gjennemsnitlig 90 0/0 
fett, 1.50/0 salte, 8.50/0 vand. 

Smør av tarvelig kvalitet kun 750/0 fett, men 2.50/0 
salte og 20.5 0/0 vand. 

Godt smør maa lugte og smake friskt og behagelig 
— det kalder vi smørrets aroma. Denne beror paa 
flygtige fete syrer, som dannes ved fløtens henstand 
inden kjerningen, og som skyldes visse bakterier. Kun 
natursmør, laget av fløte, indeholder aroma. 
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Produktet kjernemelk er et udmerket næringsmiddel. 
Den indeholder alle den skummede melks bestanddeler, 
har mere aroma og faaes for billig pris. 


Margarin. 

Smør er et kostbart næringsmiddel, som desværre 
er for dyrt for mange mennesker. Man har med held 
avhjulpet dette savn ved margarin. Denne tilberedes av 
dyre- og plantefett ved en gjennemgripende behandling 
med maskiner (en slags kjerning). Melk tilsættes. Efter 
kjerningen undergaar den en eltning og presning samt 
for vort lands vedkommende en farvning, saa den faar 
konsistens og utseende som «smør». 

Da der er kontrol med fabrikkerne, saa raastoffene 
er gode og behandlingen renslig, er margarin et ud- 
merket surrogat for natursmørret. Den har det samme 
indhold av fett. Det er derfor kun smaken og smør- 
fettet, vi betaler for. Den varme, vort legeme herved 
tilføres, er like stor i begge tilfælde. 

Blander man natursmør og margarin sammen (eks- 
portsmør), faar vi et mere velsmakende produkt, som 
dog er mindre holdbart end det rene smør og marga- 
rinen selv. 

Ost. 

For at kunne tilgodegjøre sig melkens kasein for 
længere tid, har man benyttet sig av dettes egenskap 
at la sig fælde av løpen til en osteagtig masse. Store 
mængder melk lar sig yste ved ganske liten tilsætning 
av løpeekstrakt. 

Løpeekstrakt faaes ved at finhakke kalvemaver, til- 
sætte glyserin og derpaa sile. Det fremstilledes før i 
husholdningerne, nu almindeligvis fabrikmæssig. 
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Melken varmes og tilsættes løpe under omrøring. 
Efter ystning sile: gjennem et klæde. Naar mysen er 
rendt av, eltes osten, blandes med salt og undertiden 
krydderier, presses i former og henlægges paa et fugtig 
sled til tørring og modning. 

Modningen beror paa, at bakterier og sopper i læn- 
gere tid lever i osten. Der er mange slags ostebakterier, 
og det er ikke én art, som frembringer en bestemt slags 
ost, men en blanding av forskjellige. Disse holder til 
i ostekjelderne og paa ostehylderne og angriper den ost, 
som henlægges til «modning». 

De forskjellige osters utseende og smak skyldes for 
en væsentlig del denne modning, men tillike, hvorvidt 
de lages av fet (nysilet) melk eller skummet melk, samt 
av melkens natur (ko-, gjete-, faaremelk). 

Ostens næringsværdi beror udelukkende paa sammen- 
sætningen av den melk, som benyttes til ystningen. Jo 
mere fett denne melk indeholder, desto fetere blir osten. 

De feteste oster lages av melk, hvortil er tilsat fløte. 
Dernæst lages der middelsfete oster av nysilet melk og 
magre oster av skummet melk. Jo mere fett en ost 
indeholder, desto mindre eggehvite blir der i forhold til 
fettet, og omvendt. 

Fet ost indeholder omtrent 250/0 eggehvite og 3000 
fett. Mager ost derimot 340/0 eggehvite og 1200 fett. 

Mysen fra ystningen kokes ind til mysost, som atter 
kan tilsættes fløte for at bli fet. Mysost indeholder 
omtrent 900 eggehvite, 160/0 fett, 450/0 melkesukker, 
50/0 salte og 240/0 vand. Den er let fordøielig og egner 
sig særlig for barn. 
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po Om egg. 


De egg, vi benytter som næringsmiddel, er kun fugle- 
og fiskeegg (rogn). 

Vort husholdningsegg er hønseegget. Det er saa- 
danne egg, som indeholder den næring, det nye dyr skal 
leve av under sin utvikling i skallet. 

Naar egget indeholder fuldstændig næring for en 
kylling, siger det sig selv, at det er et idealt nærings- 
middel. 

Egget omgives av et porøst kalkskal, indenfor hvilket 
ligger en hornagtig hinde. Dette skal utgjør 120/0 av 
eggets vegt. Eggets indhold bestaar av blomme og hvite. 
Hviten indeholder 120/0 eggehvitestof og 0,25 0/0 fett, 
blommen 16 0/0 eggehvitestof og 320/0 fett. 

Hele egget indeholder 12.5 0/0 eggehvitestof, 120/0 fett 
og 10/0 salte. Et middels egg veier omtrent 55 gram. 

Egg er et kostbart næringsmiddel for folk, som ikke 
har hønsegaard. 

I visse maater kan intet erstatte egget. Eggeblom- 
mens fett er ganske særeget — let fordøielig og inde- 
holder meget fosfor. Navnlig for rekonvalescenter er 
det ganske fortrinlig. Egg anvendes i stor utstrækning 
ved tilberedning av retter — som bindemiddel i deiger, 
som legeringer i sauser og jevninger. Det benyttes i 
forskjellig tilberedning som tillæg i salte retter — egge- 
pandekake, eggerøre, speilegg, forlorne egg. Endvidere 
som servering ved koldt bord. Saavel naar de kokes, 
som naar de stekes, gaar metoderne ut paa mer eller 
mindre at koagulere eggehviten. 

Egg kan ogsaa nydes raa eller pisket med sukker 
med tilsætning av varme eller kolde drikke — egge- 
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melk, eggeøl, eggedosis. De kan kokes i skallet bløte 
eller haarde. 
Egg er vanskelig at opbevare, fordi de saa let tar 
smak av opbevaringsmidlet (f. eks. kalk). Bedst er det 
at skaffe sig friske, hele egg; straks børste, vaske og 
skylle dem, pakke dem ind i silkepapir og opbevare 
dem, saa de ikke berører hinanden (eggehylder). De 
bør ofte vendes. Egg kan gjemmes i tørt salt eller over- 
pensles med natronvandglas.: | : 
Man prøver, om egg er ubedærvede, paa følkendet 
maaler: 
1. I et mørkt rum holdes et Lys bak egget. Hvis egget 
er ensartet gjennemskinnende, er egget ikke bedær- 
vet (at lyse egg). . 
2. Friske egg synker tilbunds i en 120/0 koksaltopløs- 
ning, mens gamle og bedærvede flyter. 
3. Blomme og hvite kan let og ee skilles ad 
- (at klare egg). 
4. Hvis man med spidsen av tungen føler den runde 
ende av egget varmt, er det ikke bedærvet. 
Egg bør ikke spises samme dag, de er lagt; et friskt 
egg springer lett, naar det pludselig mr i kokende 
vand. 


3. Om kjøt. 

Skjært kjøt er musklerne av forskjellige dyr med 
tilbehør av fett, sener, bindevæv, blodkar og blod. Oitest 
kjøper vi dog tillike de knokler, hvortil musklerne fæster 
sig. Muskelsubstansen selv indeholder omtrent 200/0 
eggehvite, hvorav halvdelen er myosin, som har den 
egenskap at koagulere, naar dyret dør (muskelstiv- 
heten). Efterhaanden utvikles der imidlertid et stof, kjøt-. 
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melkesyre, som gir kjøttet smak og gjør myosinet mørt. 
Denne proces kaldes mortifikationen. Kjøt maa derfor 
ikke brukes samme dag dyret er dræpt. Det maa hænge 
3—4 dager i varmt veir, 6—8 dager i koldt veir. Hvis 
man lægger muskelen i vand, vil der uttrækkes en del 
stoffer (kjøttets ekstraktivstoffer). Disse bestaar av salte, 
kjøtmelkesyre og xantinstofferl. I muskelsubstansen 
findes omtrent 1.500 salte, 19/0 xantinstoffer, 20/0 kjøt- 


"melkesyre, smaa mængder av fett og bindevæv (limstof); 


resten (70—800/0) er vand. Det var den rene muskel- 
substans. 


I det kjøt, vi kjøper, findes der mer eller mindre 


'vedhæng, som ovenfor nævnt. Herved kommer kjøttet 


til at indeholde mer eller mindre felt, og eggehvite- 
mængden vil da synke, eftersom fetimængden stiger 
(se tabellerne side 34). . Fettet bør helst findes saa fint 
isprængt mellem muskeltraadene som mulig. Dernæst 
faar vi forskjellig mængde limstof, eftersom der følger 
flere eller færre knokler, brusk og sener med det kjøpte 
kjøt. Av disse kokes der mer eller mindre let lim. 

Vi benytter kjøt av en hel del tamme og vilde dyr. 
Det er især fettmængden, som varierer, saa at baade de 
forskjellige kjøtsorter har forskjellig indhold av fett, og 
de samme kjøtsorter kan være indbyrdes forskjellige. 
Man kan for oversigtens skyld dele det kjøt, vi benytter, 
i flere klasser med omtrent følgende næringsindhold: 


1 Xantinstoffer er nogen stoffer uten lugt og smak, som 
virker pirrende og opkvikkende paa nervesystemet; de 
indeholder kulstof, vandstof, surstof og kvælstof. De 
kaldes nu ofte purinstoffer. 


3 — Kokebok for skole og hjem. 
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indeholder 12 % eggehvite og 
40 %0 fett. 


Meget fett svinekjøt 
Meget fett faarekjøt 


Meget fett oksekjøt | 


indeholder 16,5 eggehvite og 


Fett svinekjøt 
ME 30 % fett. 


Fett faarekjøt 
Middelsfett oksekjøt 
Middelsfett faarekjøt 
Fett kalvekjøt 
Magert oksekjøt 
Magert lammekjøt indeholder 21 %o eggehvite og 
Magert kalvekjøt 2 % fett. 
Vildt 
Hestekjøt 

Det er dog ikke alene paa grund av sin nærings- 
værdi, at kjøt vurderes saa høit, men ogsaa paa grund 
av sine ekstraktivstoffer. Vi saa, de opløstes i koldt 
vand, endnu bedre vil de opløses i lunkent vand. Vi 
bør derfor aldrig la kjøt ligge i vand, medmindre det 
er særlig blodig og sterkt smakende, som f. eks. vildt. 
Der tilsættes i saa tilfælde eddike til vandet for bedre 
og hurtigere at faa den sterke smak bort, rense det 
for slim og blod og tillike for at gjøre det mere mørt. 

Det tamme kjøt indeholder litet blod, fordi dette ut- 
tømmes ved slagtningen. Tamt kjøt opbevares ikke saa 


indeholder 20 % eggehvite og 
6 % fett. 


længe som vildt. 

Kjøttets ekstraktivstoffer spiller en rolle ved tilbered- 
ningen, idet denne kan foregaa paa flere maater: ved 
kokning, stekning o. s. V. 


1. Kokning. 
Man opnaar herved at skaffe sig to retter mat, hvad 
der økonomisk set kan være hensigtsmæssig. Sætter 
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vi kjøttet over i koldt vand, naar vi skal koke det, 
faar vi imidlertid ekstraktivstoffene trukket ut i sup- 
pen, mens næringen (eggehviten, som koagulerer ved 
ophetningen) blir i kjøttet. Med andre ord, vi faar en 
velsmakende («kraftig») kjøtsuppe og tørt, trevlet kjøt. 

Vi kan imidlertid meget vel opnaa at faa et saftig, 
velsimakende stykke «suppekjøt», men da maa vi først 
ha kjøttet i, naar vandet er foskokende. Det ytterste 
lag av kjøttet stivner da straks og hindrer ekstraktiv- 
stoffene fra at trække uti suppen. Men da blir denne 
tynd og smakløs. 

Vil man derfor ha begge retter velsmakende, saa 
sætter man ben og tarveligere kjøt over i koldt vand, 
og naar dette koker, har man det gode stykke kjøt i. 

Hvorledes vi end gaar frem for at tilberede kjøt- 
suppen, saa bør vi imidlertid erindre, at selv i bedste 
tilfælde vil den kun indeholde ubetydelig næring, nem- 
lig det limstof, som er dannet under kokningen, og litt 
salte. Smaa mængder eggehvite Kan opløses i det kolde 
vand, men de vil stivne (koagulere) under ophetningen. 
Det er den, vi omhyggelig fjerner, naar vi «skummer» 
suppen. Den smule fett, som likeledes i smeltet tilstand 
svømmer ovenpaa suppen, skummer vi ogsaa for største- 
delen av, inden vi benytter den. 

Allikevel er kjøtsuppen en fortrinlig ret; men det 
er ekstraktivstoffenes skyld, som vi senere skal se. 
Man bør kun aldrig glemme, at man maa tilsætte den 
næring, særlig naar man gir den til rekonvalescenter, 
f. eks. vispe et egg deri. 

De forskjellige kjøtekstrakter er koncentreret buljong 
og bør bedømmes ut fra samme synspunkt. Enkelte av 
dem er tilsat litt kjøtpulver; men dette er dog ikke til- 
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stede i saadan mængde, at det i nogen væsentlig grad 
vil øke deres næringsværdi. 


Ko 


2. Stekning. 

Ved stekning dannes hurtig en skorpe omkring kjøt- 
tet, saa det beholder sine ekstraktivstoffer. Denne skorpe 
brunes — oitest i fett eller smør. Herved fremkommer 
vellugtende og velsmakende stoffer, som er høist 
hensigtsmæssige for ernæringen og forklarer, at de 
fleste mennesker foretrækker stekt for kokt kjøt. 


3. Hakning og støtning. | 

Ikke alt kjøt paa dyret er like skjært, like fett og 
like «godt» — heller ikke like dyrt. 

For at utnytte dette hakker man det, hvorved det 
befries for sener o. 1. I den form benyttes det formet 
som kjøtkaker eller karbonade, rørt til kjøtfarce og 
anvendt som kjøtboller, eller der lages pølse av det. 

Nogen garanti for disse produkters godhet har man 
kun, naar de er hjemmelaget. 


4. Saltning. 


Man kan forlængse kjøttets holdbarhet ved at salte 
det. Man kan koke kjøttet først og strø det varmt ind 
med salt. Dette kjøt kan kun holde sig faa dager. 
Oftest salter man det raat, idet man kan lage en lake 
av salt, tilsat sukker og litt salpeter (sukkersaltning) 
og lægge kjøttet heri, eller man gnir det raa kjøt ind 
med salt og salpeter, dækker det med salt og lægger 
pres paa det — det vil da lake sig selv. Salpeter til- 
sætter man, forat kjøttet skal bevare sin røde farve, 
som ellers ved saltets indvirkning vilde bli graaagtig. 
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Saltet kjøt kan holde sig et par maaneder, ældre bør 
det ikke bli. De bakterier, som bringer kjøttet til at 
bedærves, vil tilsidst dog angripe det selv i saltlaken. 
Desuten bør erindres, at naar kjøt henligger i saltlake, 
vil noget eggehvitestof efterhaanden opløses i Saltlaken 
— gammelt salt kjøt vil ha noget mindre næringsværdi. 


5. Røkning. 

Undertiden røker man kjøttet efter at ha saltet det. 
Røkprodukiterne gjennemtrænger kjøttet, bidrager til dets 
videre konservering, men meddeler det fremfor alt egne 
smaksstoffer. Det er oftest barved, som brændes; helst 
dog ener. Holdbarheten av røkede varer er ogsaa ret 
begrænset, beror nærmest paa, hvor sterkt de er saltet. 


6. Spekning. 
Man kan ogsaa ganske simpelt tørre det saltede kjøt 
i luften (spekekjøt). Kjøttet vil derved tape vand; herved 
forøkes dets holdbarhet. 


7. Henkokning. 
Bedst og, naar den er rigtig utført, ogsaa sikrest 
er den hermetiske opbevaringsmaate, hvor kjøttet 
efter tilberedningen, mens det er ganske kokende, ned- 
lægges i blikbokser, skruebokser eller paa glas, som 
gjøres fuldstændig luittætte. 


Om godt og sundt kjøt. 


1. Kjøttet maa være av sunde dyr og ikke indenolde 
sygdomsspirer, som ved dets nydelse kan overføres paa 
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mennesket. Til undersøkelse av dette har staten ind- 
rettet en kjøtkontrol. 

Denne deler alt kjøt i følgende klasser: 
iste klasse, hvortil hører kjøt av dyr, som ikke har 

lidt av nogensomhelst sygdom. (Blaat stempel). 
2den klasse, hvortil hører kjøt av dyr, som vistnok ikke 

er fuldstændig sunde, men som dog kan benyttes, 
naar visse forholdsregler iagttages. (Sort stempel). 
Det kjøt kan benyttes, men kun naar det kokes 
saa godt, at mulige bakterier er dræpt. 
Kjøt av syke dyr kan ikke brukes uten fare for over- 
føring av sygdomme. 

Dette maa brændes. 

Man bør erindre, at ved almindelig stekning sti- 
ger temperaturen i det indre av kjøttet neppe over 60* C. 
— noget høiere ved kokning. 

Bruker man 2den klasses kjøt, bør husmoren derfor 
selv vaake over tilberedningen, at opvarmningen er til- 
strækkelig sterk og langvarig, saa at hun kan forsvare 
den økønomi at kjøpe dette kjøt. 

2. Det maa ikke være nyslagtet. 

Hvis kjøttet nydes straks efter slagtningen, vil det 
være seigt og usmakelig, kanske skadelig. Mens kjøttet 
hænger, dannes smaksstof (kjøtmelkesyre), og da først 
bør kjøttet nydes. 

3. Det maa dog heller ikke ha hængt for længe, at 
ikke forraadnelsesbakterier skal komme til det og danne 
gifter i det (ptomainer). Forgiftningstilfælder ved pto- 
mainer er ikke sjeldne. 

Meget ofte skriver disse sig fra kjøpte pølser, hvor 
man ingen sikkerhet har for de raastoffer, hvorav de 
lages. 
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4. Dyret maa ikke være altfor ungt (mindst 14 dager) 
og ikke altfor gammelt. Spædkalver indeholder saaledes 
mere vand og derfor mindre næring end ældre dyr. 
Dette mere vandholdige kjøt holder sig ogsaa mindre 
godt og har en ringere smak. 

Gamle dyr har seigt kjøl, sterke sener og gul talg. 
Kjøttet kan ikke kokes mørt. 

5. De forskjellige deler av dyret gir forskjellig godt 
kjøt, saavel med hensyn til fettindhold som til binde- 
- vævsindhold (sener). Derfor er priserne paa disse for- 
skjellige stykker forskjellige. Sine indkjøp maa man 
la rette sig efter den tilberedning, man har tænkt at 
benytte. 

6. Godt kjøt skal ha en frisk, rød farve — ikke brun- 
lig eller blaalig —; det skal være rent og tørt, ikke 
slimet paa overflaten, og fint isprængt med hvit talg i 
iynde aarer mellem muskelifibrerne. 


4. iIndmat. 


Næsten alle organer kan benyttes. 

Kun itlerne (lymfekjertlerne) bør og maa ikke 
brukes, fordi deres rolle i organismen netop er at til- 
bakeholde i sig alle slags smittestoffer. Milten er byg- 
get som itlerne og spiller en lignende rolle — benyttes 
derfor heller aldrig. 

Man kan dele dem i grupper efter deres betydning 
jor vor ernæring. 

1. De, som er muskler og derfor har den samme næ- 
ringsværdi som kjøt: Hjerte, tunge, mellem- 


gulv, bør. 
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2. De, som har selvstændig næringsværdi: Blod, 
lever, lunge/nyre, yver brerme nar 

3. De, som hovedsagelig indeholder smaksstoffer: 
Brissel, kallun, bukspytkjertel. 

4. Aledeles ingen næringsværdi: Tarmene og blæ- 
ren, der brukes til at gjemme oplaget mat i. 

5. Som sidste gruppe kan regnes de deler av skrotten, 
som blir tilbake efter oplemmingen: Hode, hals, 
slaget, labberne, knoker, samt det fett, der er tat ut. 
Man kan bruke indmat av tamme slagtedyr, av vildt, 

av fugl og av Iisk. 

For al indmat gjælder, at den straks lægges i koldt 
vand, at den renses særlig omhyggelig, og at den ingen 
smittestoffer indeholder. Den bør brukes snarest mulig. 
Kun den større indmat stemples, f. eks. lever. Man bør 
kun bruke indmat med blaat stempel. 

Indmat kan være billig kost, især hvor der hjemme- 
slagtes, og gir god avveksling i den daglige kost. En 
del indmat regnes som en delikatesse. 

Blodet maa vispes, med det samme det uttømmes 
av dyret. Man faar et graat trevlestof paa vispen, 
og resten av blodet holder sig flytende og sælges i 
litervis. Blod indeholder 1890 eggehvite og er en meget 
billig kost. Tilberedt kan det holde sig like saa godt 
som anden oplaget mat. Tegn paa friskt blod er, at det 
lar sig vispe lysere rødt. Tilberedningen gaar ut paa 
at bringe eggehviien til at stivne samt tilsætte feit, kul- 
hydrater og smaksstoffer. Dets værdi som næringsmid- 
del beror særlig paa dets indhold av jern, og dette jern 
indeholdes i blodets farvestof, hvorved det bedst mulig 
vil kunne utnyttes av organismen. 

Leveren er ogsaa et udmerket næringsmiddel (18.5 
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00 eggehvite og 40/0 fett. Den er let fordøielig, har 
litet bindevæv og er rik paa jern. Lever maa ha en 
glinsende overflate, en frisk rødbrun farve. Der mna 
ingen knuter føles, og paa snit maa ikke vise sig væske- 
fyldte huller. Midt paa undersiden sees aarer og galde- 
ganger lik hvite sener. De maa fjernes ved renskningen. 
Leveren bør vandes godt ut, saa kan hinden omkring 
den let flaaes av. Av mindre dyr sælges den hel. Okse- 
lever skjæres ut og falder billigst. Ogsaa fugle- og 
fiskelever benyttes. Av torskelever fabrikeres levertran. 

Hjertet er magert muskelkjøt og kan anvendes som 
saadant. Ofte sælges hjerte og lunger sammen og kaldes 
da hjerteslaget. Dette benyttes oftest i pølsemat. Det 
kan indeholde 18—190/0 eggehvite og 6—140/0 fett. 

Lunge har meget bindevæv, litet fett og benyttes 
vel sjelden for sig alene, oftest sammen med smaakjøt 
til lungemos. Den maa ikke vise gule flekker eller 
smaa knuter. 

Nyrerne: 28.50/0 eggehvite, 450/0 fett, er ofte 
seige — tunge at tygge. Fettet om nyrerne er det bedste 
og fineste fett i legemet og benyttes til al slags fett- 
kokning i husholdningen. Nyren bør renses ved at skjæ- 
res igjennem og paaheldes lunkent vand, ellers vil urin- 
hestanddelene ikke trækkes ut. 

Tungen er fint kjøt med 170/0 eggehvite og 180/0 
fett. Oksetungen sælges for sig, ellers følger som regel 
tungen med hodet, hvor. dette anvendes. Tungen an- 
vendes baade fersk og saltet og røket. Renens tunge 
faaes ogsaa særskilt. Tungen har litet og fint bindevæv, 
og fettet er fint isprængt mellem muskeltraadene. 

Brissel findes kun hos unge dyr. Det er kalvens 
brissel man anvender. Den er rik paa eggehvitestoffer 
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og xaniinstoifer, men meget fettfattig. Den er udmer- 
ket til at begynde et maaltid med og anvendes mest stuet 
i posteier. 

Hjernen følger oftest med hodet. Den maa vandes 
godt ut og omhyggelig befries for aarer og hinder. 
Den har 11.50/0 eggehvite og 10.50/0 fett og er rik paa 
fosfor. Den bør absolut anvendes. 

Halen følger med bakparten paa mindre dyr. Kun 
oksehalen sælges selvstændig. Den er meget benfuld, 
men kjøttet er fint og den ansees som en delikatesse. 

Labberne anvendes av svinet. Av kalvens kokes 
gelatin. Det er kun knokler og bindevæv og gir kun 
lim som næring. 

Slagsiden anvendes til rul og sylte. 

Fuglers indmat følger med dyret. Man anvender hjerte, 
kraas og lever. Gaasens indmat kan anvendes særskilt, 
«gaasekraaser». 

Fiskeindmat følger med fisken. Man anvender lever, 
rogn, krøll og melke. Rogn av stortorsk lages til som 
kaviar eller henkokes. 


5. Om fisk. 


Fiskekjøttet er især for de magre fiskesorters vedkom- 
mende litt mere vandholdig end pattedyrenes kjøt, og 
bedærves lettere; det er ogsaa for en stor del mindre 
fettholdig; men forøvrig har det gjennemsnitlig det 
samme indhold av næringsstoffer. Bindevævet er fint 
og kjøttet derfor let fordøielig, særlig mager fisk. 

Det er imidlertid at lægge merke til, at vi i regelen 
kjøper fisken hel, og da den indeholder en forholdsvis 
stor mængde ben og avfald, som dog gir god «krait», 
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blir den ofte forholdsvis dyr. En hel del av den kjøpte 
vegt er ikke spiselig. Fisk er ofte dyr mat. Billig fisk 
er sild. 

Med hensyn til næringsværdien deler man fisk (i 
husholdningssproget) i fete og magre fisker. Hertil 
er at bemerke, at de saakaldte «fete» fisker meget ofte 
er magre — det kommer an paa, hvilken aarstid de 
fiskes. | 

Da man imidlertid kun sælger dem i deres «fete» 
aarstid, saa tør denne inddeling rent ernæringsmæssig 
set staa ved magt. 

Fete fisker er f. eks. aal, sild, makrel, laks, kveite 
eller helleflyndre. ; 

Magre fisker er if. eks. torsk, hvitting («bleke»), kolje 
(«hyse»), sei, lange, flyndre og gjedde. 

Torsken kjendes paa en skjegtraad under haken. 
Hodet og buken maa ikke være for store. Den mørke 
er den bedste. Den er ikke god fra mai til september. 
Havtorsk eller skrei kan veie 20—30 kg. Av den lages 
klipfisk og tørfisk. Svømmeblæren benyttes til klareskind. 

Koljen kjendes paa en sort flek nær ved den for- 
reste rygfinne paa Siden. Den er bedst fra oktober til 
jul og benyttes mest oplaget. 

Sei benyttes som kolje og lil klipfisk. 

Hvititing er en liten fisk med fint hvitt kjøt og er 
udmerket til syke. Den maa være nyfisket. 

Lange kan benyttes som sei og skrei. 

Sild er at faa næsten hele aaret rundt og er en 
haade billig og nærende fisk. Den meste sild saltes til 
spekesild, det er altid høstsilden, der nedlægges. Den 
er fetest. Vintersilden er stor sild, og vaarsilden er 
tør og mager. Sild er ikke frisk, naar hodet er rødt. 
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Brisling er en liten sild med en række skarpe 
skjæl under buken. Den nedlægges til ansjos. 

Flyndren er bedst fra mai. Vi bruker mest konge- 
flyndren. Den skal ha klare røde flekker og er en 
slimet fisk. 

K veiten er en flyndrefisk. Den kan bli fet, især 
om finnerne. Den bedste maa ikke veie over 6 kg.; 
ellers blir kjøttet grovt og tørt. Den kan veie meget 
mere. 


Laks fanges, naar den gaar op i elven fra havet. 


Den er da fetest. Den maa ikke fiskes hele aaret. Den 
er bedst med litet hode, bred nakke og ikke for sterk 
farve. Den er vor feteste fisk, men dyr mat. | 

Ørreten er oftest en ferskvandslisk. Vi har flere 
slags fjeldørret. Dog har man ogsaa ørret i havet (sjø- 
ørret). Ørret har et meget fint kjøt og er let fordøielig, 
men ikke billig. Ørret har en indskaaret halefinne, 
laksens er ret. | 

Makrel er en sommerifisk og paa den tid meget 
billig. I næringsværdi kan den maale sig med okse- 
kjøt. Den er bedst i mai og juni og er i begyndelsen 
endnu dyr. Den kan ogsaa lilberedes .0g anvendes paa 
alle de maater, man anvender kjøt. Det er ogsaa nød- 
vendig, hvis man skal kunne bruke den mest mulig. 

Dette er kun de mest brukte av alle de fisker, som 
Norge har tilgang paa. 


a. Kjendetegn paa god fisk. 


Fersk fisk skal være fast i kjøttet (stiv), ha røde 
gjeller, utstaaende øine og blanke skjæl, ikke være 
rynket paa skindet. 


| 


fe 
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Fisken skal være spillevende, naar den slagtes. 
Fiskehandlere bør sørge for, at den fisk, som ikke 


slagtes, før den sælges, opbevares paa en hensigtsmæs- 
sig maate. Sild og makrel dør med det samme de træk- 
kes op. Store fisker slagtes med det samme, f. eks. laks, 
torsk og kveite. 


b. Tilberedning av fisk. 


foregaar paa følgende maater: 


1. 
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Den kokes. Vandet, hvori den kokes, kan som regel 
benyites til fiskesuppe eller tilsættes gelatin til gelé. 
Den stekes i fett, smult, smør eller margarin — 
undertiden dyppet i egg og knust kavring — hvor- 
ved der utvikles smaksstoifer. 

Den kan oplages til farce og anvendes i boller, 
pudding, gratin og meget andet. 

Den kan saltes, eller saltes og røkes. 

Man kan røke den «let» (kolje, ørret, torsk). Da 
maa den brukes inden faa dager. Eller man kan 
røke den sterkere (sild, makrel og laks). Herved 
opnaar man at bevare den længere. 

De samme forgiftninger, som kan forekomme Er 
nydelsen av bedærvet kjøt, forekommer ogsaa som 
følge av at ha spist bedærvet fisk. Fisk bedærves 
lettere end kjøt. 

Den kan tørres (tørlisk). 
Skal denne brukes, maa den bløtes i vand eller 


lut (lutefisk). Herved gelatinerer eggehvitestoffet og 


blir lettere fordøielig. 

Man kan salte og tørre fisken (klipfisk), hvorefter 
den maa utvandes, inden den kokes. Klipfisk er rik 
paa eggehvite. - 
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7 Man kan nedlægge fisken med salt, som vil lake 
sig selv ved at trække vand av fisken (spekesild 
og spekemakrel). Man kan yderligere beskytte disse | 
ved at tillukke karrene hermetisk. Denne art av 
hermetik er ogsaa kun sikker for en tid. 

8. Den kan nedlægges hermetisk som ansjos i salt 
og krydder eller i olje som sardel med eller uten 
tomat. Denne raa hermetik bør ikke bli mer end et 
aar gammel. 

Den eneste sikre '0pbevaringsnmearenr 
den kokte hermetik, en uhyre vigtig industri i Norge. 
Ogsaa i hjemmet bør man henkoke. 


Om vegetabilske næringsmidler. 


Mens de animalske næringsmidler næsten udelukkende 
indeholder eggehvitestof og fett, saa indeholder de vege- 
labilske mest stivelse, men tillike forskjellige mængder 
av eggehvitestof og sukker. 

Nogen indeholder tillike fett. Ingen av dem inde- 
holder limstof. 

Disse næringsstoffer er i naturlig tilstand mindre 
tilgjængelige for fordøielsen, fordi de indesluttes i hin- 
der av celluloserveller træstofkvTræsølderns 
ikke opløselig i vand og ganske ufordøielig for menne- 
sker. Derfor underkaster man saadanne vegetabilske 
næringsmidler en gjennemgripende behandling, f. eks. 
ved knusning, malning, opbløtning, for at sprænge cellu- 
losehinden. 

Noget av denne tilberedning sker fabrikmæssig (mølle- 
industri), andet foregaar i kjøkkenet. 


AT 


Alle fordrer en særlig omhyggelig kokning. Be- 
handles disse fødemidler hensigtsmæssig, saa er de i 
næringsværdi like saa gode som de animalske og har 
den fordel, at de gjennemgaaende er billigere. 

De bør i hvert fald i overveiende mængde sam- 
mensætte vor kost. 

Man kan efter deres betydning for ernæringen og 
bruk i vor husholdning inddele dem i følgende grupper: 

1. Kornsortene. 
Belgfrugtene. 
Rotfrugtene. 
Grønsakerne. 
Bær og træfrugt. 


Sar SN 


Sop. 


1. Om kornsortene. 


Det er frugten, vi benytter. Den næring, den inde- 
holder, er bestemt til opbygning av den nye plante 
(reservenæring). For at faa fat i denne maa det haarde 
skal raspes av og indholdet knuses. Dette gjøres ved 
formalingen. Det avskallede kaldes kli og er selvfølge- 
lig særdeles rikt paa træstof, men indeholder tillike ret 
meget eggehvite. Det avskallede korn kaldes gryn. 
Fine gryn er knuste. 

Det malte korn kaldes mel. 

De kornarter, som i almindelighet brukes til mel, er 
følgende: hvete, rug, havre, byg, ris, mais. 

Korn er rikest paa stivelse (ca. 700/0), indeholder 
meget litet fett og kun ca. 100/0 eggehvite. Det er fattig 
paa vand, men indeholder flere salte end nogen av vore 
animalske fødemidler. Mel og gryn vil derfor altid be- 
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høves som tilsætning i kosten for at bøte paa denne 
mangel. Skallet bestaar av træstof og kiselsyre og er 
unyttig for ernæringen, men ofte gavnlig for tarmene. 


Om mel. 


Mel er mer eller mindre fint. Indholdet av nærings- 
stoffer beror for endel paa, hvilke lag av kornet der 
er benyttet dertil. 

Det mørke, i regelen grovere malte mel indeholder 
mest eggehvite; det hvite mere stivelse. Naar kornet 
efter avskallingen males helt, kaldes melet sammalt. 

Nogen av eggehvitestoffene i kornartene kaldes med 
et fælles navn plantelim eller gluten. Ved utrøring 
i vand sveller de op og blir klæbrige. Det er denne 
egenskap, som væsentlig betinger, at kornartenes mel 
kan bakes til brød. Det bedst hævede og mest sammen- 
hængende brød faar man av det mel, som er rikest paa 
gluten. 


a. Tilberedningen av melet. 


1. Mel og gryn kan tilberedes ved kokning i vand 
eller melk. Ved kokningen omdannes den uopløselige 
stivelse til opløselig, hvorved den blir lettere fordøielig. 
Langsom og jevn kokning igjennem længere tid sikrer 
os det bedste utbytte av vore melspiser. | 

2. Melet kan tilberedes til brød, hvorved det gjen- 
nemgaar en række processer, som gjør det paa én gang 
velsmakende og let fordøielig. 

3. Melet kan tilberedes til makaroni og nudler. Maka- 
roni indeholder 900 eggehvite, 0.5 % fett og 77 0/0 stivelse. 
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b. Kjendetegn paa godt mel. 

1. Melets næringsværdi kan med hensyn til dets 
eggehviteindhold bedømmes efter dets farve (hvithet). 
Jo mere eggehvitestof, desto mere graalig farve. 

2. Rug- og hvetemel maa ikke indeholde mere end 
150/0 vand — de andre melsorter kun 180/0 vand. 

Derfor maa mel opbevares tørt og luftig — hvis 
ikke, vil efter nogen tids forløp gluten forandres, og 
melet vil vanskeligere bake sig — vi faar frafaldent 
brød. | 

3. Mel maa ha en frisk, god lugt, maa ikke smake 
stramt eller bittert. Det maa ikke indeholde mugsop, 
bakterier og midder (orret mel). 

4. Det maa ikke indeholde giftige substanser, som 
meldrøie. Heller ikke maa det være tilsat metalsalte, 
som kridt, alun eller blaasten (forat det skal se hvitere 
ut, bake bedre). 

"5. Mel skal kjendes skarpt mellem fingrene, og et 
fingertryk i melet skal vise de fine furer i fingerspidsen. 
En klump, som trykkes mellem fingrene, skal balle sig 
sammen. Litt mel i munden skal efterhaanden faa søtlig 
smak. 


c. Om brød. 

Den oprindelige form for brødbakning er det ikke 
gjærede og ikke syrede brød som flatbrød. Melet 
utrørtes med vand til en deig, som kjevledes ut og stek- 
tes paa varme stenheller. Til dette brød kan benyttes 
alle sorter mel, selv det, som ingen gluten indeholder | 
(ertemel). | 
—— Vil vi ha brødet hævet, maa vi bake brød av gluten- 
holdig mel, f. eks. hvete- eller rugmel, 

4 — Kokebok for skole og hjem, 


50 


Ved brødbakningen kan vi skille mellem følgende 

perioder: | 
1. Deigen sættes. 

Melet løftes eller rystes gjennem en sigte (fint for- 
deles) og utrøres med vand eller melk eller halvt av 
hvert; der tilsættes mulige smaksstolfer (salt, karve 
o. S. V.), som brødet skal indeholde. Naar deigen er vel 
gjennemarbeidet, seig og sammenhængende, tilsættes 
surdeig eller gjær for at «hæve» brødet. 


2. Brødets hævning 
gaar ut paa at frembringe gasblærer (kulsyre) inde i 
selve deigen. Betingelsen for, at disse gasblærer skal 
bli i deigen, er at denne er tilstrækkelig «klisset» (skyl- 
des gluten). * 

Saavel ved surdeig som ved gjær beror gasdannelsen 
paa, at gjærsop eller bakterier i selve deigen faar ut- 
vikle sig og leve. Smaa mængder av stivelsen omdan- 
nes til sukker, som spises av soppen, som utskiller kul- 
syre og alkohol. Deig, som er sat med surdeig eller 
gjær, maa derfor henstaa en stund, forat soppen kan 
virke. Man kan la deigen gjære koldt (koldgjæring) 
eller varmt — det sidste er det omstændeligste (se for- 
øvrig opskrifterne). Surdeig er deig, som har hen- 
ligget i luften og derfra har optat i sig forskjellige bak- 
terier, som utvikler forskjellige slags syrer (særlig 
melkesyre). 

Ved denne tilsætning faar vi det «sure» brød, som 
ikke enhver kan taale. 

Gjær. Det er ølgjær (presgjær), som benyttes. 
Brødet faar mindre smak, men blir ikke surt og taales 
godt av alle, God gjær skal ha en frisk lugt, ren smak 
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og skal la sig røre ut med sukker til en velling. Da er 
den passe fugtig. 

Bakepulvere kan tilsættes. Saadanne bestaar av 
kemiske stoffer, som i brødet utvikler kulsyre. (Vin- 
syre og kulsurt natron, hjortetaksalt, som indeholder 
kulsur ammoniak, o. lign.). Deigen skal da straks i 
ovnen. 


3. Brødetsstekning. 


 Eifterat deigen er sat og vel hævet, stekes bakverket. 
Ved stekningen tilsigtes for det første: 

En ophetning av hele massen, hvorved kulsyreblæ- 
rerne utvider sig, alkohol og vand fordamper. Brødet 
blir porøst. | | 

Dernæst itilsigtes en bruning av overflaten (skorpen). 
Herved vil stivelsen omdannes til dekstrin samtidig med, 
at der dannes smaks- og lugiestoifer. 


Hvad fordres av godt brød. 


I. Godt mel og renslig stel. 
II. Det skal være saa vel gjennemarbeidet, at dei er 
ens helt igjennem — ingen melede klumper. 

IT. Det skal være vel utgjæret. 
IV. Det skal være let, porøst med like store huller. 

V. Det skal ha en passende fugtighetsgrad. 
VI. Det skal være vel gjennemstekt, ha en sprød, ikke 

. seig, brun skorpe, dufte behagelig og smake godt. 


Om brødets næringsværdi. 
Denne beror først og fremst paa melet — hvilke mel- 
sorter og hvilket melmerke er brukt (mindst eggehvite 
har det fineste mel: 000). 
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Man baker av hvetemel, rugmel og blandet mel — 
undertiden av havremel. 

Det vil tillike for en ringe grad bero paa, om man 
sælter deigen med vand eller melk. 

Oite tilsættes grovt mel eller kli til brød. Dette brød 
er eggehvitestofrikere, men utnyttes forholdsvis daar- 
ligere end finere brød (se kap. XI). 


d. Andre melsorter. 

Vi har mel av andre planter end kornartene. Dette 
er utvasket mel — næsten ren stivelse. Saaledes 
faar vi av sagopalmens marv sagomel, av salepplan- 
ternes knolder salep og arrowroot og av poteiplantens 
knolder potetesmel. Disse melsorter indeholder kun 
meget litet eggehvite og ikke gluten. De kan derfor 
vanskelig brukes til brød, men kan blandes i brødet for 
at drøie melet. 


2. Belgfrugtene. 


Hos os brukes i regelen tre slags, nemlig erter, bøn- 
ner og linser. Det er de modne tørrede frø man bruker. 
De umodne anvendes som grønsaker. 

Disse er de eggehviterikeste av alle plantenærings- 
midler; og de er rike paa stivelse. De kan maale sig 
med kjøt i næringsværdi. Fett er de fattige paa, hvor- 
for vi ogsaa gjerne koker fett kjøt og flesk paa dem for 
at tilsætte fettstof. 

De omgives av et haardt og tykt celluloseskal, som 
først maa sprænges. Dette sker, naar vi lægger dem 
i bløt i koldt vand. Herved sveller indholdet op og 
presser skallet itu. Saa kan de kokes møre. 

Har man haardt vand (kalkholdig), vil kalken hindre 
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vandet i at trænge ind, og da kan de ikke bli møre. 
Vi hjælper herpaa ved at ha litt dobbelt kulsurt natron 
i vandet. Vandet blir da fri for den opløste kalk, idet 
den falder tilbunds. 

Hvis man vil undgaa skallerne i maten, kan man 
sile dem fra efter kokningen. Der findes ogsaa i han- 
delen avskallede erter (polerte) eller flækkede erter 
(spliterter), som er befriet for skallerne. De umodne 
erter og bønner har ikke samme næringsværdi som 
de modne, tørre. I næringsværdi ligner de «grønsaker» 
og spiller derved en anden rolle i ernæringen. 

Erterne kan ogsaa males til mel og som saadant 
anvendes til suppe eller til at blande med andet mel i 
flatbrød. | | 

De kokte belgfrugter benyttes nu ofte som erstat- 
ning for det dyre kjøt. De kan benyttes paa alle de 
maater kjøtdeig kan anvendes. Som stuing kan de er- 
statte grønsaker, naar disse er dyrest. 

I Orienten *spiller belgfrugtene den samme rolle som 
kornet hos os. I Japan har man en meget fettrik bønne 
— soyabønnen, som man lar gjære og benytter. Et pro- 
dukt av denne gjæring er den egte soya. Bønnen har 
en smak, der ikke tiltaler os. 

Man bør fordre gode varer av belgfrugtene. Først 
maa fordres, at de er av sidste aars høst, ellers lar de 
sig vanskelig utbløte og koke møre. 

Gule erter bør være pene i farven og ens store; 
der maa findes mindst mulig markstukne iblandt. De 
maa være opbevaret renslig og tørt. | 

Av bønner brukes brune, hvile og grønne. Ogsaa 
disse maa ha pen farve. 
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Av linser. har vi baade grønne og røde. De første 
brukes mest. 


3. Rotfrugter 


Herunder forstaaes underjordiske deler av planterne. 
Om alle disse kan siges: Deres indhold av eggehvite 
er meget litet. 

Fett har de saa godt som intet av. Selv stivelse har 
de fleste kun ringe mængder av. Poteten har mest. 
Nogen røtter indeholder sukker, f. eks guleroten og suk- 
kerbeten, hvorav sukker fremstilles. 

En mængde andre spiller en rolle paa grund av de 
smaksstoffer de indeholder. Nogen nydes raa, f. eks. 
reddik, pepperrot, andre kokte. 

De benyttes alle som tilsætning til kosten; men flere 
av dem tilberedes nu ogsaa som selvstændig ret. 

Den vigtigste rotirugt er 


Poteten. 

Det er den opsvulmede underjordiske stilk vi nyder, 
en knold. Den indeholder 20/0 eggehvite, 0.20/0 fett og 
210/0 stivelse. Resten er vand, salte og cellulose. Den 
kan spille rolle som grønsaker i ernæringen, fordi den 
er forholdsvis rik paa jern. 

Hvad fordres av en god potet? 

I. Den maa være fast, haard og tung, ikke ha potei- 
syke (tørraadden). 

II. Den maa ha et tyndt glat skal; ikke være rynket. 
Smaa vorter ansees for tegn paa en god potet. 

III. Den maa ikke ha frosset. Den vil da smake 
emment søtt, ti stivelse er omdannet til sukker. Dette 
vil tildels opløses i vandet under ea og poteten 
tape i næringsværdi. 
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IV. Den maa ikke ha spiret. Under spiringen utvik- 
les en gift, solanin. Denne er kun opløselig i varmt 
vand. Saadanne spirede poteter bør man dog raaskrælle 
og lægge i vand natten over, før de skal brukes. Man 
bør bytte vand én gang paa dem. De bør kokes sterkt, 
da giften ødelægges ved kokningen. 

V. Poteten blir bedst paa sandet jordbund og i tørre 
somre. 

VI. Den maa være moden (færdig utviklet), ha en 
klar brun farve, ikke være grøn. Paa snit maa den 
være hvitest mulig. En tynd skive bør være mindst 
mulig gjennemsigtig. Gnides to potetskiver mot hinan- 
den, skal der komme frem et seigt skum, og skiverne 
skal klæbe sammen. Poteten maa lugte godt og friskt. 

Et saa vigtig og nyttig næringsmiddel som poteten 
maa opbevares paa bedste maate, nemlig mørkt, tørt 
og frostirit. De kan kules eller opbevares i kjelder; 
men denne maa holdes fri for sop og bakterier og ofte 
kalkes. 

Hvis potethøsten lykkes, er poteten en billig føde. 

Poteter kan tilberedes ved kokning og stekning. Mest 
fordøielige (utnyttet) blir de, naar de er kokt og knust 
(potetespuré). Mest velsmakende blir de ved kokning 
i damp. | 

Skrælles poteterne raa (og da blir de bedst kokt), 
kan skallene benyttes til griser og fjærkræ. Eggehvite- 
stoffet findes i størst mængde nærmest skallet. Pote- 
terne maa altid saltes vel, da de er rike paa kalisalte, 
som legemet maa ha, men ikke taaler uten der tillike 
indføres natronsalte (koksalt). 

Stekning og ristning gir udmerket smak. Man til- 
sætter fett (smør) til stekning, hvorved der utvikles for- 
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trinlige smaksstoffer; men de blir rigtignok samtidig 
endnu mindre fordøielige (utnyttes mindre). 

Kokte poteter kan blandes i al mulig mat, saasom 
brød, kjøtmat, fiskemat og oplaget plantemat. Det er 
god økonomi at anvende poteter. | 


Andre rotfrugter. 


En del andre rotfrugter indeholder som nævnt større 
mængder av sukker (12.5 0/0), som benyttes til fabrika- 
tion av det saakaldte roesukker. Det sukker, vi i 
almindelighet benytter i husholdningen, er fremstillet av 
sukkerroer (se sukker). 

De smaksstoffer, rotfrugtene indeholder, findes i form 
av skarpe, flygtige oljer, f. eks. løk, pepperrot, reddiker, 
persillerot, pastinak, selleri. Sin store betydning faar 
de derfor ved, at vi med dem kan variere kosten. 

Der dyrkes en mængde gode og velsmakende rotfrug- 
ter til bruk for husholdningen. Almindeligst er gule- 
roten, som foruten sukker ogsaa indeholder pektinstoffer! 
likesom frugten og endogsaa kan syltes som denne. Det 
bedste ved guleroten.er det ytre mørkere lag — det har 
mest smak og mest næring. Paa en god gulerot maa 
det være tykt og roten derfor but i enden med kun en 
liten tynd rotspids. 

Rødbeten og pastinakroten er ogsaa rik paa sukker 
og burde brukes meget. | 

Ofte brukes baade rot og top av en plante, saaledes 
anvendes baade selleri og persille. Ofte dyrkes de dog 
til hver sit bruk. 





) Pektinstofferne hører nærmest til kulhydraterne. Det er 
dem, der bringer saften til at stivne i gelé. 
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En billig, god rotfrugt er kaalrabi, der ofte anven- 
des sammen med poteter. Næpen er kjendt og benyttet, 
før poieten kom til landet. Av nyere maa nævnes 
 skorsonnerrot og jordskok. Nærmest som tilsætning til 
maten og kosten anvendes løk, pepperrot og reddik. 

Rotirugter bør være unge — ikke træede (megen 
cellulose). De er lette at opbevare — bedst i fugtig sand, 
saa de ikke blir tørre og visne. De maa ikke fryse. Ved 
- tilberedningen bør de kokes særlig vel. 


4. Grønsaker. 

Ved grønsaker forstaaes de overjordiske deler av 
planterne, som ikke er frugi. 
. Det er høist forskjellige deler av planterne, vi bruker 
som grønsaker, dels unge, umodne frugter av belgplan- 
terne (erter, voksbønner, snittebønner, aspargesbønner 
0. S. V.), dels blomsterstanden (blomkaal), bladtoppene 
(rosenkaal, grønkaal, salat, kjørvel, spinat, syre) eller 
hele den spirende plante (asparges, karvekaal), samt 
de forskjellige slags hodekaal, hvor bladene er foldet 
og kjøtfulde og pakket sammen til et fast «hode». 

Stilkene brukes av rabarber og portulak. Begge kan 
syltes, uten at de dog altid kan erstatte syltet frugt. I 
sykekosten er rabarber ikke altid heldig Som krydderi 
anvendes persille, timian, dill, merian, græsløk. 

Grønsakerne indeholder omtrent 1—20/0 eggehvite, 
intet fett og 5—60/0 stivelse. De kan aldeles ikke und- 
væres, men bør benyttes saa meget som' mulig. Des- 
værre er prisen hos os for høi til, at alle kan skaffe 
sig tilstrækkelige mængder. Enkelte kan dog vokse vildt 
(syre og karvekaal) Hvad der gjør dem særlig værdi- 
fulde, er for det første det grønne farvestof (klorofyl). 
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Grønne plantedeler indeholder nemlig jern, noget vort 
legeme altid trænger til. Dernæst indeholder en del 
grønsaker tillike skarpe oljer (f. eks. karse) og plante- 
syrer, som gir dem hver sin særegne smak. Se at faa 
mest mulig grønsaker ind i den daglige kost. 

Det har derfor stor betydning altid at ha tilgang paa 
grønsaker. Grønsaker maa brukes snarest, naar de er 
indsamlet; ti de visner fort og blir da ufordøielige. De 
maa vaskes og renses udmerket, særlig de, der nydes 
raa, f. eks. salaten Kan man ikke skaffe sig friske 
grønsaker, saa bør man benytte dem konserverte. Kaal 
holder sig frisk længe. Vi har fire konserveringsmeto- 
der: Saltning, tørring, hermetisk nedlægning og opbe- 
varing i eddike og sukker. 

I. Man salter dem ned og maa da utvande dem 
vel, inden de brukes. Herved uttrækkes sammen med 
saltet forskjellige av de stoffer, som de indeholder, men 
den grønne farve kan bevares. Snittebønner og aspar- 
gesbønner saltes. 

II. Man tørrer dem. Her gjælder den regel, at 
tørringen maa utføres hurtigst mulig ved lav varme. 
Man har hertil indrettede apparater til at tørre dem i, 
men man kan ogsaa tørre dem i solen eller i sin baker- 
ovn. Det er nødvendig at opbevare de tørrede grønsaker 
paa et tørt sted. Alle grønsaker kan igrunden tørres, 
og det er en billig maate at opbevare dem paa. 

III. Man kan ogsaa koke dem og opbevare dem her- 
metisk, hvorved de bevarer alle sine stoffer. Denne 
sidste metode er den bedste, men tillike den dyreste. 
Den anvendes derfor ved de fine og dyre grønsaker. 

IV. Man kan tilberede dem med eddike (agurker, 
«pickles») eller med eddike og sukker (asia, græskar). 
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Man bør nyde grønsaker hver dag. 
Om friske (ikke konserverte) grønsaker gjælder, at 
de skal være unge og iriske (ikke visne). 

De bør tilberedes ved dampkokning. En undtagelse 
herfra er hvitkaal. Den bør kokes i vand og helst en 
gang under kokningen byttes vand paa, fordi der dannes 
ildelugtende gasser. Disse vil opløses i vandet og bør 
fjernes med dette. 


5. Om bær og træfrugter. 


Man kan inddele frugt i bær, stenfrugt, kjernefrugt 
og skalfrugt. Av bær har vi vilde og dyrkede. Til bær 
regnes jordbær, bringebær, bjørnebær, multer, nyper, 
stikkelsbær, solbær, ribs, blaabær, tyttebær, tranebær, 
rognebær og berberis. 

Av stenfrugt har vi heg, kirsebær, plommer, aprikos, 
fersken og den utenlandske mandel. 

Av kjernefrugt har vi epler, pærer og kvæder. 

Til skalfrugt regnes alle nøtter. 

Nøtter har stor næringsværdi. Især er de rike 
paa fett og indtar derved en særstilling blandt plante- 
næringsmidlerne, men ogsaa eggehvite, stivelse og mine- 
ralstoffer er de rike paa. I motsætning til disse er den 
saftige frugt fattig paa eggehvite og mangler fett. Kul- 
hydraterne er her sukker: drue- og frugtsukker, dog ikke 
i større mængde; men saa er den saftige frugt rik paa 
frugtsyrer og aromatiske stoffer (estere eller sammen- 
satte ætere), som gir smak og aroma. 

Frugt har altsaa naturlig velsmak og er av denne 
grund uerstattelig i vor kost. 

Frugtsyrerne virker i høi grad forfriskende og op- 
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livende paa organismen; f. eks. tyttebær. Endel inde- 
holder garvesyre, som virker noget stoppende, saaledes 
er blaabærsaft fortrinlig for mavesyke. Frugtens vand- 
indhold har sin store betydning i kosten, da trang til 
arik hemmes. 

Frugt kan nydes raa, dog taales den i denne form 
ikke av alle. Heller ikke lar al frugt sig opbevare i 
længden. Man søker derfor at konservere den paa for- 
skjellig maate. Frugt maa samles i tør tid og forsigtig. 
Den maa ikke være overmoden. 

I. Man koker frugten med eller uten tilsætning av 
sukker i den hensigt at ødelægge de mikroorganismer, 
som ellers vilde bevirke, at frugten gjærer. Det kokte 
syltetøi maa dernæst opbevares paa en saadan maate, 
at ikke nye gjæringsvækkere kommer til og bevirker 
gjæring. 

II. Man kan opbevare den raa frugt efter omhygge- 
lig rensning i sukkerlake hermetisk paa glas, hvorved 
den beholder sin aroma. Dette er den sundeste maate 
at gi frugt paa og den sikreste opbevaringsmaate. 

III. Man kan tørre frugten. Derved taper den vand. 
Denne tørre frugt faar «herved et større næringsindhold, 
især av sukker, saaledes har f. eks. stenfrie, tørrede 
plommer 62 0/0 sukker. Dette er den billigste maate. Ved 
tilberedningen maa den vaskes godt og lægges i bløt. 

IV. Man kan presse saften av og koke denne med 
eller uten sukker. Den kan ogsaa røres raa med sukker. 

V. Man kan gjære saften til frugtvin. 

Frugt bør kun nydes velmoden, men ikke overmoden. 
Den frugt, som skal konserveres, bør være tør og friskt 
avplukket. 

Er frugten meget sur, bør man ikke for at spare paa 
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sukkeret tilsætte dobbelt kulsurt natron. Herved begaar 
man io feil: 

I. Man borttar noget av den friske syresmak, som 
jo netop gir dette næringsmiddel sin værdi. 

II. Man sparer paa næringsstof (sukkeret), som vil 
forøke syltetøiets næringsværdi. 

Andre opbevaringsmidler saasom salicylsyre, borsyre 
o. lign. skal aldrig anvendes. : 

Frugt bør nydes daglig; endel av den falder dyr hos 
OS, men vore vilde bærsorter er billige og let tilgjænge- 
lige. Av sydfrugter er druer, citroner og appelsiner 
paa enkelte tider av aaret ogsaa billige. 


6. Sop. 

Sopartene er planter, som aldeles mangler blad- 
grønt. Man har prist dem høit, fordi de var saa rike 
paa kvælstof. Man gik ut fra, at dette kvælstof var 
her tilstede som eggehvitestof. Det er dog kun for en 
ringe del tilfældet. Dertil indeholder frisk sop optil 
900/0 vand. 

Som tilsætning til forskjellige retter kan de ha sit 
værd paa grund av sin særegne smak. Man maa kjende 
dem vel, hvis man selv vil samle dem. 'Talrike for- 
giftningstilfælder er indtruffet efter nydelsen av sop. 
Særlig advares mot ad nyde dem raa, eller at la dem 
henstaa en stund, inden man tilbereder dem. De tilberedte 
sopper, som gaar i handelen (champignons og irøller), 
er kostbare 
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HI. Om vand. 


Vand er en vigtig bestanddel i vort legeme; omtrent 
*[38 av hele vort legemes vegt er vand. Desuten maa 
erindres, at vand stadig tapes og maa erstattes. Hvis 
vi ikke erstatter vort daglige vandtap, føler vi tørst og 
vil, som vi saa, meget hurtig dø. 

Alle vore næringsmidler indeholder jo i sig selv vand 
— de animalske meget, f. eks. melk, de vegetabilske 
mindre. Kornsorter, belgfrugter og nøtter indeholder 
saaledes litet vand, dog er grønsaker, rotfrugter, bær, 
stenfrugt og kjernefrugt i frisk tilstand rike paa vand. 

Vi tilbereder vor mat for en stor del ved tilsætning 
av vand. Nyder vi et maaltid «tør» kost, maa vi drikke til. 

Vor daglige kost vil og bør i almindelighet ved en 
passende tilberedning erstatte os vort vandtap. Mange 
mennesker drikker unødvendig meget vand. Det kan 
undertiden øke legemsvegten og gjøre legemet for vand- 
holdig. 

Det er ogsaa saa, at vi utskiller mere vand, efter- 
som vi drikker mere. Der er grund til at holde litt igjen 
i denne henseende. 

Godt drikkevand bør: 

ha en ren, frisk smak, 

være farveløs, 

ikke indeholde sygdomsspirer, 
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ikke indeholde for mange faste stoffer og især ikke 
plante- og dyrerester. En ringe mængde mineralstof- 
fer er uten skade, dog bør det ikke indeholde for 
meget kalk (haardt vand), | 
5. indeholde opløst surstof og kulsyre. 

6. det bør, naar det drikkes, ikke være for koldt (for 
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sterk avkjøling), men heller ikke for varmt (emmen 

smak) og helst ha en temperatur av 10—12* CG. 

'Forsyning med godt drikkevand er en saa vigtig sak, 
at kommunen saavidt mulig maa sørge for at skaffe 
byen et saadant. 

Man fører vandet til byen fra et vandindtak, som er 
vel beskyttet mot forurensning. Er dette ikke ganske 
sikkert, maa drikkevandet filtreres, enten i store filtre 
av grus og sand, før det føres i husene, eller man filtrerer 
i husholdningen gjennem smaa filtre (kulfiltre, porse- 
lænsiiltre). 

Undertiden har vandet paa sin vei gjennem jorden 
faat opløst i sig særlig mange mineralstoffer og særlig 
meget kulsyre. 

Det er de naturlige mineralvande. De benyt- 
tes som medicin. Av saadanne mineralkilder har vi flere 
i Norge. eg 

Man fremstiller mange mineralvande kunstig i fabrik- 
ker, idet man opløser salte i vandet og indpresser kul- 
syre under tryk. De vil, naar de utskjænkes, moussere, 
idet kulsyren vil undslippe. Kulsyre nydt paa denne 
maate virker opkvikkende. 

Fabrikmæssig har man eftergjort selters, apol- 
linaris, billinervand og mange andre. 

Tilsættes samtidig frugtaroma (frugtæteressens), faar 
vi de forskjellige slags brus, ingefærøl og sportsøl o. s. V. 


IV. Om nydelsesmidler. 


En særlig gruppe blandt de animalske og vegetabilske 
produkter, som vi benytter i vor daglige kost, danner de 
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saakaldte nydelsesmidler. Det ligger i navnet, at de ikke — 
egentlig er næringsmidler. De indeholder ikke eller i 
meget ringe grad de 3 vigtige næringsstoffer, eggehvite, 
fett og stivelse. Ikke desto mindre spiller de en væsent- 
lig rolle i ernæringen og er — benyttet med maate — 
et værdifuldt led i ernæringen. 

Vi regner til denne gruppe: kaffe, te, chokolade, øl, 
vin, buljong, krydderier, eddike samt sukker og salt. 


1. Om kaffe. 


Det er frøene av kaffeplanten, som man benytter hertil. 

Frøene eller «bønnerne» ristes, knuses og uttrækkes 
med vand. Det vandige uttræk siles fra bønnerne (kaffe- 
grud) og drikkes som kaffe. Kaffen indeholder, som alle 
nydelsesmidler, liten næring — det er ikke av den 
grund, den anvendes. Derimot indeholder den stoffer, 
som i mindre doser virker opkvikkende og oplivende 
paa nervesystemet. Disse er paa den ene side kof- 
feinet, et stof, som har stor likhet med xantinstoffene 
i buljong. I større mængder er koffeinet en sterk gilt. 
Paa den anden side indeholder kaffen endel flygtige 
aromatiske oljer, samt de stoffer og brankede produk- 
ter (kaffeol), som fremkommer ved brankningen. 
Disse stoffer virker kun opkvikkende paa vore nerver. 
Er de derfor tilstede i større mængde (sterk trækkaffe), 
kan pirringen være saa sterk, at den bevirker søvnløs- 
het og hjerteklap. 

Uristede kaffebønner indeholder omtrent 10/0 koffein, 
80/0 sukker, noget eggehvite og 120/0 fett foruten flyg- 
tige oljer og ætere. Under brankningen ødelægges egge- 
hvite og fett, men sukkeret gaar over til karamel, 
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som gir kaffen sin farve. Ristningen sker ved en tem- 
- peratur paa 200—250? C. Herunder mister bønnerne 
180/0 av sin vegt (og derav 90/0 organisk substans). 

Da de stoffer, som kaffebønnen indeholder, paa ingen 
maate er uskadelige for nervesystemet, gjælder det at 
tilberede kaffe saaledes, at vi faar den mest mulige vel- 
smak (aroma) og den mindst mulige koffein i vor drik. 

Der er io maater at tilberede kaffen paa: 

I. Ved at helde kokende vand paa de knuste bønner 
og la det trække, idet man flere ganger filtrerer og 
overhelder paany bønnerne med ekstraktet (trækkalfie). 

Ved denne fremgangsmaate faaes litet koffein, største- 
delen av de æteriske oljer, noget garvesyre og karamel 
utdraget — vi faar en velsmakende kaffe, men med faa 
faste substanser. 

II. Ved at la bønnerne faa et opkok i vandet (koke- 
kaffe). Paa denne maate fordamper under kokningen 
det meste av de æteriske oljer, mens endel mere av 
koffeinet, garvesyren og karamellen uttrækkes. Vi faar 
en kaffe med mindre aroma og mindre oplivende virk- 
ning — men den er et mindre godt nydelsesmiddel. Til 
en kop kaffe (200 cm.3 ekstrakt) regnes 15 gram bønner. 
Den vil indeholde 0.8 gram koffeol og 0.3 gram koffein. 
Man tilsætter kaffen sukker og fløte eller kokende 
melk (café au lait). Dette svækker koffeinets virkning 
noget og gjør kaffen til mere av et næringsmiddel. 

Som surrogat og tilsætning for kaffe anvendes ristet 
malt, korn, fiken, erter, bønner, cikorie, løvetand, knup. 
De indeholder garvesyre, bitterstoffer og karamel og 
gir kaffen farve og bitter karamelsmak, men selvfølge- 
lig ikke kaffens aromatiske oljer eller koffein. 

5 — Kokebok for skole og hjem. 
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2. Om te. 


Hertil benyttes de tørrede blade av teplanten. Denne 
er oprindelig fra Kina, men nu dyrkes teen ogsaa i 
Bakindien, paa Ceylon og andre steder. 

Den te, som høstes om vaaren i april (peccote), er 
rikest paa teens smaksstolfer. Den sendes vistnok meget 
sjelden til Europa. Vor te er høstet i mai og juni, den 
daarligste i juli. 

Man har to slags te, sort og grøn te. Ved tebla- 
denes tilberedning bringes først bladene til at visne ved 
at sæltes i solen eller opvarmes i flate kurver. Derpaa 
eltes de visne blade og rulles sammen. Den grønne te 
faaes ved at tørre disse sammenrullede blade — den 
sorte te underkastes først en mer eller mindre sterk 
gjæring. 

Teen indeholder koffein (1.40/0), flygtige oljer (0.7 0/0), 
ubetydelige mængder av næringsstof samt 120/0 garve- 
syre. Det er denne; som gir te sin snerpende smak, 
hvis den uttrækkes i for stor mængde. Teen maa aldrig 
koke. Da faar vi meget garvesyre og koffein i teen, 
mens al aroma fordamper. Den bør ikke engang «trække» 
for længe. 

Man behøver 5 gram teblade til en kop te. Der til- 
sættes straks den mængde vand, som behøves. Kanden 
maa forinden være tør og saa het som mulig. Teen 
trækkes ved middels varme i omtr. 8 min. (5—10) og 
skjænkes straks gjennem en sil i en het kop. 

Te er dyr. Billigere te kan faaes, men ved te gjælder 
mere end noget andet sted: De bedste og derfor de 
dyreste varer er ofte de mest økonomiske. 

OQgsaa teen kan tilsættes sukker og fløte — mange 
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foretrækker citronsaft. Teen har kun betydning som 
pirrende og opkvikkende middel og fremkalder temme- 
lig let søvnløshet og hjerteklap. 


3. Om kakao. 


Det er Irøene av en mexikansk plante (iheobroma 
cacao). I motsætning til de foregaaende indeholder 
kakao betydelige mængder av næringsstoffer, nemlig 
120/0 eggehvite, 490/0 fett og 130/0 stivelse. Endvidere 
indeholder den æteriske oljer og et nervepirrende stof 
(teobromin), som staar koffeinet nær, men er svakere 
i sin virkning. 

Fiterat frøene er uttat av den agurklignende frugt, 
underkastes de en gjæring, eller de tørres direkte i 
solen. Ved gjæringen taper frøene sin oprindelige bitre 
smak. 

Derpaa ristes de brune og males. Nu kan man gaa 
frem paa to maater: 

1. Man kan tilsætte krydderier og sukker og bake 
dem til kaker, vi har da chokolade (søt eller bitter 
chokolade). 

God chokolade bør ikke indeholde mer end 50—60 00 
sukker og slet ingen stivelse; jo mere sukker desto slet- 
tere vare. | 

Iøvrig indeholder god chokolade omtrent 4—5 0/0 egge- 
hvite, 200/0 fett, 5090 stivelse og 0.50/0 teobromin. 

Chokolade kan kokes i melk eller vand, og i sidste 
tilfælde tilsættes vispet fløte (fløtekrem). Den er, til- 
beredt med melk, et udmerket næringsmiddel, men noget 
dyrt hos os. 

2. Istedenfor at ta hele kakaobønnen kan man bortta 
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noget av fettet ved at presse bønnerne mellem varme 
jernplater og pulverisere resten (kakaopulver). 

Rent kakaopulver indeholder 20—300/0 fett, desuten 
10—150/0 stivelse og 7—80/0 eggehvite. | 

Dette pulver vil ved utrøring i kokende vand eller 
melk bli saa fint opslemmet, at det næsten ser ut som 
en opløsning. Det er av denne grund at foretrække til 
barn og syke. 

Tilsættes det end yderligere en eggeblomme vispet 
med sukker, er det en ypperlig ret for rekonvalescenter. 

Til en kop regnes 20 gram kakao. 

Kakao kan tilsættes havre, malt og jern, hvorved dens 
næringsværdi end mere forøkes. 


4. Om buljong. 


Buljong er et vandig ekstrakt av kjøt. Det indeholder 
av næring kun litt lim, de andre stoffer er smaksstolfer. 
Av disse er der nogen tilstede i smaa mængder (xantin- 
stoffer), som ligner kolfein og teobromin og likesom 
disse i smaa doser virker opkvikkende paa nerverne. 

Sin betydning faar buljong som bærer av disse stoffer. 

I alt indeholder buljong 2—3 0/0 faste stoffer, hvorav 
1—1.50/0 er xantinstoffer, resten mineralstoffer. 

Tilsættes buljong et vispet egg, faar den tillike virke- 
lig næringsværdi. 


5. Om øl. 
Ved øl forstaaes et vandig uttræk av malt, som er 
tilsat humle og har undergaat en gjæring. 
Malt er spiret byg. Den itilsættes hett vand og siles. 
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Det avsilte er vørter, som indeholder endel.maltsukker 
og ofte nydes av rekonvalescenter. 

Den drikkes varm paa bryggeriet. 

Vørteren tilsættes humle, som gir øllet sin bitre smak 
og gjør det holdbart. 

Derpaa tilsættes gjærsop (saccharomyces cerevisiæ), 
og det gjærer. 

Gjæring ved lav temperatur (4—8? C.), «undergjæ- 
ring», gir bayerøl, ved høiere (15—209 C.), «overgjæ- 
ring», faaes de brune ølsortér. 

Øllet lagres og tappes paa flasker og maa, hvis det 
skal holde sig i længere tid, opvarmes nogen ganger 
til 609 med paafølgende sterk avkjøling (pasteuriseres): 
«eksportøb». 

Øllet indeholder nogen næring (5—7 00 sukker). Til- 
like indeholder det alkohol (2—50/0), som i smaa doser 
virker pirrende og opkvikkende, i større lammende. 

De forskjellige ølsorter varierer meget, men inde- 
holder i regelen omtrent følgende mængder: 




















Alkohol Sukker 
Pb verøl 23 > neu 4.0 % 6.0 %/o 
rd FOR 4.590 7.0 % 
IST dere te ped MØ 5.0 % 7.5 %o 
Fom ol SCENE SS, 0.5—1 % 6.0—80 
md TRE en 2.0 % 5.0—69% 
DB userøl 04 sees 0.96 %o 
Fomekstrakt 1 20005000 > 0.50 %/o 
la Ne ES 0.00 %o 
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6. Om vine. 


Ved vine forstaaes gjæret druesait. De gjærsopper, 
som forgjærer vinen, findes paa druerne selv. De bidra- 
ger ved sine eiendommelige gjæringsprodukter til at 
frembringe de forskjellige slags vine. Druerne maa være 
vel modne. Hvis man vil ha rød vin, lar man de knuste 
skaller staa paa under gjæringen. Vil man ha hvit vin, . 
siles skallerne fra inden gjæringen, og saften alene 
gjærer. 

De vine, som kun indeholder den alkohol, som frem- . 
kommer ved gjæringen (10—150/0), er naturvine. De. 
hete vine er desuten tilsat ren alkohol, saa de kommer 
til at indeholde 18—200/0. Efterat vinen er gjæret, tap- 
pes den paa flasker og undergaar en eftergjæring (lag- 
ring). Under lagringen utvikles vinens bouquet (aro- 
matiske oljer og Önantæter). 

De forskjellige vine indeholder forskjellige mængder 
alkohol efter lagringen og materialet (druerne). I rege- 
len kan man regne, at 

Bordeaåuxvine har 100/0 alkohol. 

Moselvine har 10090 alkohol. 

Bourgogne har 150/0 alkohol. 

Tokayer har 129/0 alkohol. 

Portvin 16—180/0 alkohol. 

Mr | har 200/0 alkohol. 
Sherry 


Mousserende vine, 
som indeholder kulsyre, er de forskjellige champagner 
med 10—130/0 alkohol. Nu er de ofte kunstprodukter, 
idet kulsyren er presset ned i vinen. Tillike kan der 
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tilsættes sukker. De tørre champagner er uten sukker- 
tilsætning. 
Frugtvine 
er gjæret saft av bær (ribs, stikkelsbær o. 1,). 
Cider er gjæret eplesaft. Den indeholder 5—6 00 
alkohol og 20/0 sukker. 
Frugtvine kan indeholde indtil 90/0 alkohol. 


Brændevine og likører. 

Konjak var oprindelig et destillat av vin (den inde- 
holder derfor ønantæter). Den egte konjak er meget dyr 
og indeholder omtrent 4000 alkohol. 

Nu forfalskes den som oftest. Det er i regelen potet- 
sprit, , hvortil er sat sirup, vinessens (ønantæter) og 
farvestof. | 

Rum fremstilles ved gjæring av rørsukkermelasse, 
som derpaa destilleres. 

Den indeholder likeledes omtrent 400/0 alkohol og 
eiendommelige smaksstoffer. 

Whisky fremstilles av byg, arak av ris. 

Brændevine fremstilles ved gjæring av mais, 
poteter og hvete. Man fortynder med vand og tilsætter 
smaksstoffer (30—50 %/0 alkohol). Der dannes ved gjærin- 
gen de saakaldte fuseloljer (en slags alkohol, men 
med sterkere virkning). 

Efter de forskjellige smaksstoffer, som tilsættes, gir 
man disse brændevine navn av forskjellige likører. Der 
lilsættes meget sukker (20—500%0) og forskjellige 
æteriske oljer. 

Vermuth er et vinekstrakt av absint og mange andre 


aromatiske urter og røtter. 
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7. Om krydderier. 


Til alle de næringsmidler, som ikke selv indeholder 
lugt- og smaksstoffer, tilsætter vi under tilberedningen 
de saakaldte krydderier. 

Det er ofte produkter av planterne — som bark, blade, 
blomster eller frugter. Enkelte er fremstillet ved gjæring 
(eddike), enkelte er mineralstoffer (koksalt). 

De almindeligste krydderier av planteriket er føl- 
gende: 

Pepper, som er frugten (bær) av pepperplanten. 
Den sorte pepper er det umodne, tørrede bær, den hvite 
pepper er det modne bær. Den er sterkt smakende paa 
grund av sit indhold av æteriske oljer. Den benyttes 
hel og pulveriseret. 

Nelliker er de tørrede blomsterknopper av en iro: 
pisk plante (caryophyllus). De kommer i handelen hele 
og tørrede . Smaken er sterk og brændende. 

De er i frisk tilstand mørkerøde, i tørret brune — 
man kan let se blomstens enkelte deler (bæger- og blom- 
- sterblade); de indeholder «nellikolje». 

Muskat er frugten av muskatnøtiræet, som hører 
lil samme gruppe som laurbærtræet. Man benytter dels 
«muskatnøtter» (selve frøet), dels forkappen — den 
flikete «muskatblomme». 

Begge faaes saavel hele som i pulveriseret tilstand. 
Den æteriske olje har en særegen, gjennemtrængende 
smak, den vindes sammen med fett som «muskatsmør». 

Laurbærblade er de tørrede blade av det egte 
laurbærtræ (laurus nobilis), som har hjemme i landene 
omkring Middelhavet. Bladene gaar i handelen tørrede. 
De indeholder en flygtig olje med en egen sterk smak. 
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Kardemome er frugtene av forskjellige østasia- 
tiske planter av ingefærgruppen. De maa avkapsles og 
pulveriseres for at brukes. De gaar i handelen saavel 
hele som støtte. De indeholder en aromatisk olje (karde- 
momeolje), som har en særegen, gjennemtrængende 
smak. De benyttes meget mindre nu end tidligere. 

Karve er frugtene av en skjermplante, som vokser 
vildt hos os, men ogsaa dyrkes i stor utstrækning. Frug- 
ten er liten, mørk, sigdformet, 6-kantet. Den indeholder 
en æterisk olje (3—40/0) og har en krydret, bitende smak. 

Den benyttes hel. 

Kanel er barken av forskjellige østasiatiske trær 
(kaneltræ), som hører til laurbærfamilien. Den bedste 
faaes fra Ceylon og har en finere og sterkere smak, 
den mindre gode fra Kina og Filippinerne. Den benyt- 
tes i hele, tørrede stykker eller pulveriseret. Den æte- 
riske olje (kanelolje), som vindes ved destillation av 
barken, er meget skarp. 

Cayennepepper (spansk pepper, «paprika») er 
frugten av forskjellige «capsicumarter», som dyrkes i 
Spanien, Sydfrankrike og Italien. Det er et tørt bær hvis 
kjøt har en gjennemtrængende, bitende smak — kjernen 
smaker meget sterkt. Anvendes især i pickles og 
«gulyas». 

Allehaande eller piment er de umodne, tørrede 
frugter av allehaandetræet, som hører til myrtefamilien. 

Sennep er de pulveriserte frugter av sennepsplan- 
ierne, som dyrkes overalt i Europa. Vi har to arter, 
den sorte og den hvite. Den utrøres med vand og eddike 
og kan tilsættes andre krydderier. Indeholder senneps- 
olje, som smaker brændende skarpt. 
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Ingefær er en tropisk plante, hvis tørrede rotstok 
benyttes som krydderi eller syltes selv. 

Vanilje er de lange kapsler av en amerikansk 
orchidé med en svak behagelig vellugt og smak, som 
taales av syke. Krydderiet kan eftergjøres kemisk. 

Citron. Herav brukes dels skallet, dels saften. 
Skallet indeholder en æterisk olje, saften en syre (citron- 
syre). I handelen faaes de hele frugter, den utpressede 
saft og den æteriske olje (citrondraaper). 

Pommerans. Herav brukes de tørrede eller kandi- 
serte, fintskaarne skal. 

Sukat er den saftige og kjøtfulde frugt av forskjel- 
lige citronarter, som i frisk tilstand indkokes med suk- 
ker og tørres. 

Rosiner er tørrede vindruer. 

Korinter er smaa kjerneløse, tørrede vindruer (en 
egen art). 

Mandler er kjernen av en stenfrugt. De benyttes 
hele, støtte eller skaarne i stykker. Den æteriske olje 
(bittermandelolje) er giftig. 

Hvad der ovenfor er beskrevet under navn av kryd- 
derier, er kun nogen av de almindeligste tilsætninger 
lil finere retter. 

Krydderier er dyre og forfalskes derfor ofte. Man 
sikrer sig derimot ved at kjøpe dem hele og selv pulveri- 
sere dem. 

Det er at erindre, at alle de krydderier, som inde- 
holder flygtige æteriske oljer, bør opbevares saa her- 
metisk som mulig, at ikke det virksomme stof skal for- 
dampe og værdien som krydderier nedsættes. Vigtig 
ved bruken av krydderier er at erindre den diskrete 
ltilsætning. Krydderiet maa ikke smakes i maten. 
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8. Om eddike. 


Naar visse bakterier lever i alkohol, omdanner de 
denne til eddike, hvis de kan faa tilstrækkelig surstof 
av luften. Alle alkoholboldige væsker (vin, øl og 
brændevin) kan ved syrning derfor forvandles til eddike. 
Paa denne maate faar vi drueeddike, malteddike o. s. V., 
idet vi til de simplere eddikesorter benytter potetsprit, 
til de finere malt eller vin. 

Vor almindelige husholdningseddike indeholder 3— 
400 eddikesyre. Ofte tilsættes plantestoffer, som inde- 
holder æteriske oljer, f. eks. estragoneddike. Drueeddike 
har noget av vinens aroma. | 

Man kan kjøpe ren eddikesyre og selv fortynde med 
vand. 


9. Om sukker. 


Sukker er før nævnt som næringsstof. Da det imid- 
lertid tillike har smak, tilsættes det i vor kost oftest 
som smaksstof. Der bør dog maaske spares paa det 
netop paa grund av dets dobbelte betydning. 

Vort sedvanlige husholdningssukker er rørsukker 
(av sukkerroen). Kolonialsukker fremstilles av sukker- 
røret. 

De forskjellige slags sukker skylder sit forskjellige 
utseende og sin forskjellige pris den større eller mindre 
rensning (filtrering og omkrystallisation), det har under- 
gaat. Sukker indeholder altid noget vand. Jo lysere 
farve, desto renere sukker og desto mere sukkerindhold 
i forhold til vandet. Sukker krystalliserer. Jo lang- 
sommere denne krystallisering foregaar, desto større blir 
krystallerne. Jo oftere den gjentages, desto renere blir 
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sukkeret. Det mest økonomiske sukker er det mest ren- 
sede, bedst krystalliserte og mindst vandholdige; det er 
rigtignok tillike det dyreste, men «søter» mest (crushed). 
Det smelter senest. 


10. Om koksalt. 


Koksalt (klornatrium) har smak, derfor benytter vi 
det som tilsætning til forskjellig mat for at øke smaken. 
Det er for os et krydderi, men et krydderi, som vi under 
visse forhold ikke kan undvære. For det første ind- 
gaar det som bestanddel av legemet, og i en ganske be- 
stemt mængde i de forskjellige legemsvæsker. En for- 
rykkelse av koksaltets mængde i vort legeme taales 
ikke. Nu er det saa, at ved plantenæring tilføres legemet 
en mængde kalisalte, men kalisaltene vil drive koksaltet 
ut. Derfor trænger vi til at salte slik mat, f. eks. grøn- 
saker og poteter. At overdrive salt til maten er ikke sundt. 
— Mennesker, som ved sit lands beliggenhet, klima og 
lignende er henvist til megen planteføde, trænger ogsaa 
meget salt. Ja, man fortæller, at forskjellige neger- 
stammer i det indre av Afrika fører krig om saltkilderne 
og saltleierne i jorden, fordi de hungrer efter salt, 
likesom vore husdyr (kjør, faar og gjeter), for hvilke salt 
er en godbit. | 

Bedre end vort almindelige husholdningssalt er cere- 
bossalt, som tillike indeholder riskornets salte. Det bør 
foreirækkes som bordsalt. | ; 


V. Om den daglige kost. 


Inledning. 


1. Vi har set, at en hovedfordring til den daglige 
kost var, at den skulde indeholde den mængde næring, 
som vi behøvde. 

Ingen gir sig til dag efter dag at avveie og beregne, 
om ogsaa enhver faar det fornødne; da vilde det bli 
besværlig at være husmor. Om man end ikke faar like 
meget hver dag, saa kan det rettes paa, ved at man gjen- 
nem flere dager gjennemsnitlig faar den fornødne ration. 
En klok husmor studerer sine hjælpekilder — paa den 
ene side næringsmidlernes indhold og torvpriserne, paa 
den anden side sin pengepung. 

Hun sammensætter da sine retter, idet hun tar hen- 
syn til disse forskjellige ting. 

Et andet spørsmaal er: Hvorledes skal dette fordeles 
paa maaltiderne? Hvorledes skal de omtalte 100 gram 
eggehvite, 100 gram fett og 400 gram stivelse fordeles 
over dagen? Her er meget avhængig av andre forhold, 
i. eks. arbeidssted og arbeidets art. I regelen vil man 
for mennesker, som ikke har sterkt legemlig arbeide og 
lever av blandet kost, finder det hensigtsmæssig at fordele 
dette paa 3 maaltider, av hvilke det mellemste er hoved- 
maaltidet. Ved sterkere legemlig arbeide og især ved 
mere overveiende plantenæring vil det være mere hen- 
sigtsmæssig at indskyte 1 eller 2 mindre maaltider. 

Man bør til hovedmaaltidet (middagen) ha omtrent 
halvdelen av eggehvitestoffet, 3/5 av alt fett og 1/3 av al 
stivelse. Resten kan fordeles paa 2 maaltider, morgen 
og aften. Tiden for middagsmaaltidet vil rette sig efter 
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de forskjellige menneskers arbeidstid, om denne fore- 
gaar i et træk eller fordelt paa to tider av dagen. 

2. Det er ikke tilstrækkelig, at kosten er sikret sit 
næringsindhold. Vi maa ogsaa være sikre paa, at den 
fordøies; ti fordøies den ikke, kommer den ikke ind i 
blodet og kan forbrænde. | 

Her er to ting at ta i betragtning. Vi maa paa den 
ene side behandle næringsmidlerne, saa selve nærings- 
stolfenes fordøielse lettes, det vil sige: vi maa øke be- 
tingelsen for, at fordøielsesvæskerne faar virke. Vi maa 
paa den anden side sørge for, at disse fordøielsesvæsker 
virkelig kommer tilstede. Begge sider av denne samme 
sak: at sikre en mulig fordøielse, fremmes ved tilbe- 
redning. 

Tilberedningen bør gaa ut paa: 
den bedst mulige kokning, stekning og mekaniske be- 

handling; : 
at skaffe maten en behagelig, appetitvækkende lugt og 
smak; 
frembringer smaksstoffer ved Jeg bruning og 
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E 
brankning; 

vi lilsætter krydderier; 

vi gir vore hovedretter passende bi- og mellemretter: 

vi varierer kosten mest mulig fra dag til dag, fra uke 
til uke; 

vi serverer maten saa tiltalende som mulig (borddæk- 
ning og anretning) og med en passende tempe- 
ratur. 


1. Om betydningen av velsmakende mat. 
Det er først i den senere tid, at betydningen av oven- 


staaende regel for ernæringen ret er forstaat. Alt hvad 
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der paa nogen maaie tiltaler vore sanser, naar maten 
skal fordøies, vil bidrage til at fremme fordøielsen. 
Man har kaldt saadanne stoffer under ett for nydel- 
sesmidler. Navnet bedrager, idet man herved av 
gammel vane tænker paa noget, som kan undværes. 
Nydelsesmidler kan aldrig undværes. 

Deres virkning er følgende: 

Forat vi kan fordøie, maa der være fordøielsesvæsker 
tilstede i vor fordøielseskanal. Disse avsondres i det 
øieblik, de skal benyttes, av særlige organer (kjertler). 

Kjertlerne er forsynet med nerver, som har indfly- 
delse paa denne avsondring. Disse nerver fører til ryg- 
marv og hjerne og kan herfra motta en pirring, hvor- 
ved kjertlerne bringes til at avsondre fordøielsessaf- 
lerne. 

Den pirring, som disse avsondringsnerver mottar, 
tilføres i almindelighet utenfra. Den kommer istand ved 
pirring av vore sanse- og følenerver. 

Fra disse overføres den til hjerne og rygmarv og her- : 
fra atter til avsondringsnerverne. Denne maate at faa en 
funktion til at virke paa — i dette tilfælde gjennem en 
'sansenerve til en avsondringsnerve — kalder vi refleks. 

Den duftende, veltillagede, smukt anrettede kost be- 
virker en saadan refleks til fordøielseskjertlerne. Saa 
er det fordøielsen kommer istand. 


2. Nydelsesmidlernes hygiene. 


Likesaa nødvendig som det er at anvende nydelsesmid- 
ler, er det at holde maate med dem. Nerverne vil trættes 
ved formegen pirring. Blir de først vant til en viss pir- 
ring, vil denne ikke længer virke — de sløves. Saa blir 
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det nødvendig litt efter litt at øke nydelsesmidlerne, men 

blir vi ved med at øke disse, vil nerverne tilslut bli saa 

avstumpet, at intet kan pirre dem — de lammes. | 
Derfor maa der fra begyndelsen av holdes mate 


med nydelsesmidlerne. Dels derved, at man vælger de . 


mildeste, dels derved, at de tilsættes i ringe mængde. 
Vi ma sørge for, at vi kan øke dem. Husk, de skal 
række for livet. 

Barn bør derfor ikke tidlig vænnes til krydret mai, 
te, kaffe, øl og vin. Jo længer man kan vente med at 
gi dem smak for disse ting, desto længer vil de beholde 
en sund fordøielse. Den rette kost for barn er. melkemat 
saa rikelig og saa længe som mulig. 

De bedste «nydelsesmidler», d. v. s. den bedste maate 


at fremme avsondringen av fordøielsessafter paa er først 


og fremst: 

I. Variation i kosten og dernæst 

II. den omhyggelige tilberedning. 

Selv formeget stekt kan forvænne. Navnlig bør barn 
ikke vænnes til at foretrække stekt i en for tidlig alder 
— endelig 

II. de naturlige smaksstoffer i nydelsesmidler, i 
grønsaker, frugt og buljong. | 

Mere forsigtighet maa man anvende ved tilsætningen 
i form av krydderier. De sterkere krydderier som pep- 
per og lignende bør gives barn i saa smaa mængder som 
mulig. 

Mest av alt maa man være forsigtig ved anvendelsen 
av de egentlige nydelsesmidler: chokolade, kakao, te og 
kaffe og fremfor alt øl, vin og brændevin. 

Mens vi kan hævde, at misbruk av alle nydelses- 
midler i længden skader de nerver, som direkte paa- 
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virkes (irriteres), saa maa vi for flere stoffers vedkom- 
mende tillike erindre, at de er virkelige nervegifter, 
som, hvis de kommer i blodet, selv i smaa mængder, vil 
paavirke hele nervesystemet, og som i større mængder 
vil virke lammende. Dette gjælder tildels koffein i kaffe 
og te, men især alkohol i øl, vin, brændevin og likører. 


3. Om alkoholvirkning og alkoholmisbruk. 


Alkohol er det giftstof, som man desværre hyppigst 
har leilighet til at se virkelige forgiftninger av, da 
alkoholnydelsen er overordentlig utbredt. Tilmed er 
alkohol en sterk og med hensyn til sine virkninger over- 
ordentlig skjæbnesvanger gift, som ikke alene i det øie- 
blik, den nydes, frembringer forgiftninger, men som ved 
stadig nydelse ødelægger alle legemets organer, maaske 
særlig de ædleste og vigtigste: hjernen og det øvrige 
nervesystem. 

Alkohol1 vil, selv i smaa mængder, altid skade den 
del av legemet, hvortil den naar. I større mængder ind- 
iræder «rus». Denne tilstand er en akut forgiftning (den 
varer kort). De forskjellige menneskers nervesystem 
er forskjellig let at forgifte. Svakhet, træthet og slet 
ernæring avgir et godt grundlag for en akut forgift- 
ning. ; 

Gjentages nydelsen, indtræder let en kronisk for- 
giftning. Den kan komme efter daglig nydelse av smaa 
mængder alkohol (dram, øl). De forskjellige mennesker 





" Alkohol er en kemisk forbindelse av kulstof, vandstof og 
surstof og kan forbrænde under utvikling av varme. Den 
kan ogsaa forbrænde i vort legeme. Et næringsstof bør 
den ikke være, fordi den er giftig. 


6 — Kokebok for skole og hjem. 
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er ogsaa her forskjellig mottagelige. Mange synes, at 
det ikke gjør dem noget; men ulykken er, at skaden kom- 
mer gradvis og umerkelig. 

Daglig bringes giften gjennem blodet til alle organer, 
et av disse kan i øieblikket maaske være mindre moi- 
standsdygtig. Saa kommer sygdommen pludselig og 
kanske uventet, og da er skaden gjort. Et ødelagt organ 
kan ikke ved alverdens midler gjøres normalt igjen 
eller bringes til at fungere normalt. 

En hel mængde mave- og tarmkatarrher, leversyg- 
domme, nyresygdomme, hjertesygdomme, sygdomme i 
blodkarrene, nervesygdomme og sindssygdomme skyldes 
direkte alkohol, og talrike er de sygdomme, for hvilke 
et alkoholforgiftet legeme er en frodig jordbund. 

Allikevel er alkoholen en medicin. | 

Men i det øieblik tar lægen ansvaret, og han har 
midler til at sikre sig, om han i øieblikket bør benytte 
denne medicin. 

Alkohol bør ikke være et husraad, dertil er den for 
farlig. Man har f. eks. kanske selv behandlet en for- 
kjølelse med konjak, og nyrerne, som uavvidende for os 
kan ha været et svakt punkt, har faat det første støt til 
en senere sygdom. Dertil bør erindres, at sløver man 
sit nervesystem ved misbruk av alkohol, saa kan det 
hænde, at lægen i en indtrædende krise ikke faar den 
forventede virkning av sin medicin, hvad der kan bli 
skjøæbnesvangert. 

Lignende forhold gjælder ved en midlertidig bedø- 
velse under operationer. .Ogsaa da hevner alkoholfor- 
bruket sig. 

Mennesker, som har brukt og misbrukt alkohol, er 
utsat for betydelig fare derved. 
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Selv ved smaa daglige doser (et glas øl eller vin) vil 
muskelarbeidet og tankearbeidet svækkes noget. — 
For barn er alkohol en sterk gift. 


VI. Om fordøielsen. 
Indledning. 


Naar alle smaks- og næringshensyn er tat, og mat 
nydes, underkastes den en mekanisk og kemisk behand- 
ling under passagen gjennem fordøielseskanalen: den 
fordøies. I 

Ved fordøielseskanalen forstaaes den vei, føden pas- 
serer i vort legeme. | 

Hensigten med fordøielsen er at bringe de i maten 
indeholdte næringsstoffer i en saadan tilstand, at de kan 
opsuges i legemets næringsvæsker (blod og lymie). 

Fordøielseskanalen er hos en voksen mand over 9 
meter lang og paa ingen maa!e ensartet helt igjennem. 
Vi skjelner mellem følgende avsnit: mundhulen, svelget, 
spiserøret, mavesækken, tolvfingertarmen, tyndtarmen, 
tyktarmen og endetarmen :(rectum). 

Fordøielseskanalen er i hele sin længde utföret med 
en slimhinde, d. v. s. en meget tynd hud, som ser rød 
ut, fordi blodet overalt skinner igjennem. Gjennem denne 
hud sker opsugning av de fordøiede næringssiolfer. 
Den ligger hele veien i fine folder for at skaffe saa 
stor en overflate for opsugningen som mulig. 

Utenom slimhinden er der muskler overalt i fordøi- 
elseskanalen. I mundhulen og i svelget er alle musklerne 
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vilkaarlige, d. v. s. vi kan beherske dem med vor 


vilje (la være at tygge, naar vi vil), men i hele den øvrige 
del er de alle uvilkaarlige, og det er os umulig at 
beherske de bevægelser, som iøvrig foregaar i vor 
fordøielseskanal. Paa forskjellige steder utmunder der 
kjertler, som dels ligger i kanalens væg, dels utenfor 
den. Utenom muskellaget er en bindevævshinde, som 
holder det hele sammen. 

Vi skal nu se, hvad der foregaar i hvert enkelt avsnit 
i fordøielseskanalen. 


1. Mundhulen. 


Mundhulen er forsynet med tænder, som tjener til at 
finfordele føden. Jo bedre dette utføres, desto virksom- 
mere blir fordøielsen. | 

I mundhulen blandes føden med spyttet, som avson- 
dres av spytkjertlerne. Spyttet indeholder et fordøiende 
stof. (et ferment)l, som kaldes ptyalin. Et ferment 
behøver kun selv at være tilstede i yderst ringe mængde 
for at kunne fordøie, og det fordøier store mængder 
næringsstof uten selv i mindste maate at forandres. 
Ptyalinet i spyttet omdanner stivelse til druesukker; 
men de andre næringsstoffer undergaar her ingen for- 
døielse. | 

Under tygningen og spytavsondringen bevæger tun- 
gen føden rundt, elter og former den til en bløt, glat 
og rund liten klump, som tilsidst føres tilbake i svelg- 
rummet og tvinges ned i spiserøret. 


I mundhulen findes der altid en del mikroorganismer, 


som særlig er skadelige for vore tænder. 





! Nu kaldes fermenter oftest enzymer. 
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Friske tænder er vel beskyttet mot ydre paavirk- 
ninger ved det haarde overtræk av emalje, som beklær 
den synlige del av tanden (kronen). 

Det er overordentlig vigtig, at tænderne er gode, da 
en fuldstændig tygning av maten gjør den mer end halv 
fordøiet. Fordøielsessygdomme kan opstaa ved mangel 
paa lænder, naar føden kun ufuldstændig tygges. 

Emaljen er meget haard; men den kan sprække. Ved 
paavirkning av altfor varm eller for kold mat (vaniljeis 
O. S. V.) sprækker emaljen paa langs. Desuten er man 
i barnealderen slet ikke nøieregnende med, hvad man 
biter i (kridt, griffel, blyant o. s. v.); ogsaa herved kan 
emaljen sprække. | 

Indenfor emaljen er tandbenet. Det opløses av syrer. 
Nuvel, spyttet i mundhulen er ikke surt, naar det avson- 
dres av spytkjertlerne. I mundhulen findes imidlertid 
melkesyrebakterier, som av sukker vil danne melkesyre, 
og sukker findes der altid i matresterne mellem tæn- 
derne. Melkesyren vil trænge ind i sprækken og opløse 
tandbenet litt efter litt, indtil der blir et aapent hul ind 
til det indre av tanden, hvor aarer og nerver ligger. Vi 
har nu en hul tand med «blottet» nerve — og hvad der- 
med følger. 

Et omhyggelig mundtoilette i forbindelse med 
forsigtighet med matens temperatur vil i tide hin- 
dre saadan skade. 

Man maa efter hvert maaltid rense munden vel for 
mulige matrester ved at børste sine tænder og skylle 
mund og svelg. Dernæst bør man saa tidlig som mulig 
reparere fine sprækker i emaljen og, for at være sikker, 
til bestemte tider underkaste sine tænder et kyndig 
eftersyn. 
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Desuten har tænderne andre vigtige funktioner. De 
holder den kolde luft ute og beskytter herved luftveiene 
for katarrh. De er nødvendige for en tydelig uttale. De 
bevarer kjævens form (munden falder ind). Barnene 
bør indprentes tandpleie. 


2. Svelgningen. 


Naar svelgningen skal foregaa, avspærres alle veier 
undtagen spiserøret. Svelgbevægelsen maa da tvinge 
matklumpen ned. | 

Avspærringen sker saaledes: strupehodet løftes og. 
tvinger tungen opad mot ganen og tillike bakover. Her- 
ved bringes strupelokket til at lægge sig ned og dække 
over luftrøret, og derved hindres maten fra at komme 
herned (i vrangstrupen). Den bløte gane (ganeseilet) 
løfter sig og avspærrer samtidig adgangen til næsehulen. 
Sker ikke dette, kan maten komme ut gjennem næsen. 

Under 'disse omstændigheter er kun adgangen til 
spiserøret fri. Matklumpen føres av svelgmusklerne ned 
i dette, gripes her og holdes fast av spiserørets ring- 
muskler. Nu kan kun en brækning bringe den op igjen. 


3, Spiserøret. 


er et 25 cm. langt, bløtt, elastisk rør, som i hvile ligger 
flatt lagt sammen bak luftrøret. Slimhinden ligger her 
i længdefolder. Naar matklumpen tvinges ned i det, 
spiles det ut; men derpaa snører musklerne sig sammen 
og tvinger saaledes klumpen længer og længer ned ved 
avvekslende utspilen og derpaa følgende sammentræk- 
ning, til den naar indgangen til mavesækken. 
I spiserøret foregaar ingen fordøielse. 


Ser V 87 


En betingelse for, at maten kan passere spiserøret, 
er, at dette er fuldstændig elastisk. Der findes en del 
mennesker, som hele sit liv igjennem maa lide, fordi 
spiserørets slimhinde engang er blit ødelagt. Dette sker 
nemlig ved lutdrikning. Luten forbrænder slimhinden. 
Der opstaar først et brandsaar, som læges ved et arr. 
Ethvert arr vil, naar det blir gammelt, trække sig sam- 
men, mens det tillike er temmelig uelastisk. Der vil 
efterhaanden opstaa vanskeligheter ved at svelge — til- 
sidst maaske fuldstændig forsnævring. Herved er intet 
andet at gjøre end mekanisk at utvide spiserøret, indtil 
maten atter kan passere. Saa vil det kunne holdes 
aapent en tid, men maaske opstaar atter en forsnævring, 
og saaledes hele livet igjennem. 

Desværre er det barn, der oftest kommer saaledes 
til skade. Paa lutflaskerne er anbragt et avskrækkende 
giftmerke; men det har smaabarn ikke forstand paa. 

Altsaa bort med lutflaskerne! 


4. Mavesækken 


er en stor, sækformet utvidelse av fordøielseskanalen. 
Overgangen fra spiserøret til mavesækken er mave- 
munden (cardia), fra mavesækken til tolvfingertarmen 
er portneren (pylorus). Begge er forsynet med sterke 
ringmuskler. 

I mavesækken avsondres mavesaften. De virksomme 
bestanddeler i mavesaften er en syre (saltsyre), som bør 
findes i en mængde av 0.20/0. Dernæst indeholder mave- 
saften to fermenter: pepsin og løpefermentet. 

Pepsin omdanner eggehvite, som er uopløselig i vand, 
til et opløselig stof (pepton), som kan opsuges i tarm- 
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væggen. bPepsinet virker kun, naar der er fri saltsyre 
i mavesækken, og bedst virkning faaes, naar der netop 
er 0.200. | 

Løpefermentet vil yste kaseinet i melken. Dette stof 
er rikelig tilstede hos spædbarnet, hvis naturlige næring 
derfor er melk. 

Foruten at alle eggehvitestoffer fordøies i mavesæk- 
ken, saa vil pepsinet ogsaa omdanne limstoffet til li m- 
pepton. Andre næringsstoffer fordøies ikke her. 

Da imidlertid fettet ofte indesluttes i bindevævshinder, 
og disse hinder (lim) her fordøies, saa vil fettet i mave- 
sækken flyte sammen i store draaper, men iøvrig ikke 
forandres. å 

Under alt dette arbeider mavens muskler uophørlig 
og bevæger indholdet rundt langs mavesækkens vægger, 
hvorved det grundig blir blandet med mavesaft. Det 
hele kommer til at ligne en velling. 

Den tid, indholdet blir i mavesækken, er forskjellig 
for de forskjellige næringsmidler. Det kommer an paa, 
bvor hurtig de blir vellinglignende. Maven tømmer sig 
ikke paa én gang; men pylorus slipper litt og litt ad 
gangen ut i tolvfingertarmen. Fra 1—5 timer kan mave- 
sækken holde paa sit indhold — de fasteste slipper 
sidst ut. 

En ødelagt fordøielse skriver sig ofte fra mavesækken. 
- Saaledes har salisyren en stor betydning. Den kan 
være forøket eller formindsket. I sidste tilfælde kan der 
komme mikroorganismer fra tarmen ind i mavesækken, 
som kan frembringe andre syrer, som kan virke høist 
generende. I en normal mavesaift vil disse ikke kunne 
trives. 

Eller pepsinet kan mangle — det er dog sjelden. 
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Mavesækken kan ogsaa miste sin evne til bevægelse, 
saa at indholdet ikke kan bringes rundt, og maven 
tømme sig. Dette fremkommer ved utvidelse av mave- 
sækken og er en meget slem tilstand. 

Vi maa derfor erindre, at hvis mavesækken atter og 
alter fyldes over evne, f. eks. ved at man spiser, inden 
den nogenlunde er tømt, saa utspiles væggene hver gang 
for sterkt, og litt efter litt vil slimhinden ødelægges, og 
musklerne slappes og kan ikke længer gjøre gavn. En 
forsnævring i pylorus kan ogsaa bevirke denne tilstand. 

Man kan gjøre meget for at hindre saadanne tilstande. 

For det første derved, at maten er vel tilbe- 
redt, saa man ikke stiller for store fordringer til for- 
døielsesapparatet, og derved, at kosten har en pas- 
sende blanding, dels av dyre- og plantefødemidler, 
dels av de forskjellige næringsstoffer, saa at fordøi- 
elsesarbeidet fordeles paa alle fermenter (ti man kan 
ogsaa skaane fordøielsen for meget) — dernæst derved, 
at man nyder sine maaltider med passende mel- 
lemrum og ikke spiser for meget hver gang, heller 
ikke for mange retter — og endelig derved, at maten 
har en temperatur, som ikke skader mavens fine 
slimhinde. 


5. Tolvfingertarmen 


er den første del av de egentlige tarmer Den er saa 
lang, som tolv fingre er brede. I dette stykke tarm 
foregaar der en livlig fordøielse. 

I tolvfingertarmen uttømmes gjennem en fælles ut- 
førselsgang avsondringer fra bukspytkjertelen (pan- 
 kreas) og fra leveren (galden). Denne blandede væske 
er sterkt lutagtig (motsat av sur). Den vil derfor fuld- 
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stændig ødelægge syren i indholdet fra mavesækken 
(kymus). Dette er ganske nødvendig, hvis der skal 
komme nogen fordøielse istand her. 

Vi har i pankreassaften 3 fermenter: 

1. Trypsin, som virker paa eggehviten, saa den 
omdannes til opløselige stoffer. 

å Steapsin, som virker paa flytende fett, saa det 
spaltes i frie fete syrer og glyserin. Disse kan opsuges. 
Sandsynlig er det, at en del fete syrer med tarmens lut 
vil danne sæper og i denne tilstand opsuges. 

3. Amylopsin, som omdanner stivelse til drue- 
sukker. 

I tolvfingertarmen fordøies altsaa alle næringsstof- 
fene. For eggehvitestoffels og melstoffets vedkommende 
er det en lignende proces, som foregik i mavesæk og 
mundhule. Fettfordøielsen derimot foregaar alene her. 


6. Tyndtarmen. 

Tolviingertarmen gaar direkte over i tyndtarmen, 
som er snævrere. Fra nu av avsondres kun tarmsaft fra 
smaa kjertler i tarmvæggen. Denne indeholder slim, 
som gjør tarmindholdet bløtt og glat. | 

Ved en lignende muskelbevægelse som den, som fore- 
gik i spiserøret (ormformig eller peristaltisk), føres nu 
indholdet videre ned igjennem tyndtarmen. 

Her foregaar den meste opsugning av de fordøiede 
næringsstoffer, idet tyndtarmens slimhinde er forsynet 
med egne fine apparater (tarmtotterne) for denne 
opsugning. Er den peristaltiske bevægelse for hurtig, 
kan opsugningen ikke faa tid til at foregaa (diarrhoe). 
Da kan al fordøielse ikke nytte os — vi faar allikevel 
ikke godt derav. 
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7. Tyktarm og rectum. 


Tyndtarmen er ved en ventil avlukket fra tyktarmenu. 
Indholdet kan vel komme ned i tyktarmen, men kun 
i ganske særegne tilfælde fra tyktarmen tilbake i tynd- 
tarmen. Nu kaldes indholdet ekskrementer. Hvis tarm- 
bevægelsen er normal (ikke for hurtig), er indholdet 
efter opsugningen fast og vil periodisk uttømmes. 

Er tarmbevægelsen for langsom (slap tarm), vil deite 
ske sjelden og være generende. Under saadanne forhold 
bør man ordne diæten, saa tarmen herved kan irriteres 
til hurtigere bevægelse. Saadanne stoffer kan være suk- 
ker, frugt samt træstof. Man nyder celluloserikt brød, 
som f. eks. klibrød, grahambrød, kneipbrød, grovbrød 
med frugt eller honning til sine maaltider, særlig om 
morgenen. 

Tarmene indeholder normalt altid godartede mikro- 
organismer, særlig findes de i tyktarmen. De lever der 
paa vor bekostning, hjælper os at fordøie vor mat 
og utskiller igjen her sine egne glotsetteprodukier 
f. eks tarmgasserne. | 

Er der for mange av disse Je kan de 
under mindre gunstige forhold (f. eks. en forkjølelse eller 
en diætfeil) bli ondartet og frembringe tarmkatarrh. 
Navnlig hos det spæde barn kan det bevirke alvorlige 
tarmsygdomme, f. eks. en for voksne ganske uskadelig 
melkesyrebakterie kan hos barnet bevirke alvorlige 
ernæringsforstyrrelser; men melkesyrebakterien (indført 
med melken) bør ikke forekomme hos barnet — dette 
fordrer steril melk. 
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VIL. Om næringsmidlernes 
fordøielighet. 


(Utnytning av næringsindhold.) 


Ved næringsmidlernes fordøielighet forstaar vi den 
grad, i hvilken de blir utnyttet i tarmen, alt- 
saa hvor meget av det i dem indeholdte næringsstof der 
blir opsuget. Dette avhænger ved normal fordøielse av 
selve fordøielsesapparatets tilstand (en kraftig eller en 
svak fordøielse), men dernæst av næringsmidlernes op- 
rindelige natur, idet plantenæringsmidler i sig selv er — 
mindre utnytbare paa grund av sit træstof, samt i høi 
grad ved tilberedningen. Saaledes kan de ellers tungt 
fordøielige plantenæringsmidler efter at være behandlet 
I. eks. ved malning og kokning utnyttes like saa godi 
som de i sig selv lettere fordøielige animalske. 

Endvidere avhænger utnytningen av den blanding, 
hvori de forekommer. Det er derfor vanskelig at angi 
bestemte tal for de forskjellige næringsmidlers utnyt- 
barhet eller fordøielighet. Imidlertid kan man for en 
normal fordøielse sætte omtrent følgende tal: 

Av kjøt vil omtrent utnyttes 9750/10 av eggehviten og 

8000 av fettet. 

Av egg omtrent 9700 av eggehviten og 950/0 av fettet. 

Av melk omtrent 920/0 av eggehviten og 950/0 av fettet 
samt alt melkesukkeret. 

Av ost omtrent 970/0 av eggehviten og 950/0 av fettet. 

Av poteter omtrent 750/0 av eggehviten og 92500 av 
stivelsen. 

Av erter omtrent 800/0 av eggehviten og 950/0 av stivel- 
sen. 
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Av hvetebrød omtrent 780/0 av eggehviten og 990/0 av 
stivelsen. | 
Av rugbrød omtrent 680/0 av eggehviten og 690/0 av sti- 
velsen. | 
En anden sak er taalsomheten likeoverfor de 
forskjellige næringsmidler. Dette avhænger ikke saa 
meget av fordøieligheten som av, hvorlænge føden 
opholder sig i mavesækken, og tillike av. de 
biprodukter, som dannes under fordøielsen. 
Her spiller saaledes den normale saltsyre en væsent- 
lig rolle, idet den hindrer mikroorganismer i mave- 
sækken. 





ll, Om ant og uret paa 

appetit. 

Vi har set, at hovedbetingelsen for en fordøielse er 
avsondringen aw fordøielsesvæskerne. 

Vi saa tillike, at avsondringen av fordøielsesvæskerne 
beror paa pirring av avsondringsnerverne. 

Nu vel — disse pirringer kan utgaa fra lugt- og 
smaksnerverne, og vi har derfor sterkt fremhævet og 
utviklet lugt- og smaksstoffernes betydning. 

Derfor vil f. eks. snue forhindre appetiten — vi kan 
ikke lugte maten. | 

Endvidere kan og vil et mangelfuldt mundtoilette 
hindre appetiten — vi har ond smak i munden eller 
smaksnerverne pirres slet ikkel. 





I Den temperatur, maten har, er ogsaa her av stor betyd- 
ning. Al mat smaker bedst ved en for denne egen tem- 
peratur, likesom for høie eller for lave temperaturer rent 
kan ophæve appetiten. 
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Imidlertid kan denne pirring ogsaa utgaa fra den 
store hjerne, det vil sige, skrive sig fra sjælelige til- 
slande. Indbegrebet av alle disse pirringer er, hvad vi 
betegner som appetit: lyst paa mat. 

Derfor understøttes disse forhold av alt, som gjør 
sindet let og lyst: en pen anretning, blomster paa bordet, 
frisk, ufordærvet luft, et lyst rum, et hyggelig bord- 
selskap og venlige ansigter o. s. v. 
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IX. Om ernæringen av 
rekonvalescenter. 


Er appetit en nødvendighet for den sunde, saa er den 
det i endnu høiere grad for rekonvalescenterne. Mens 
et sundt og friskt menneske, hvis man er sulten, til nød 
kan undvære saadanne pirringer, end ikke lar sig syn- 
derlig paavirke av det motsatte — et uæstetisk maal- 
tid, saa vil en rekonvalescent miste appetiten ved alt, 
hvad der i øieblikket paavirker ham ubehagelig. 

Men uten appetit nytter opfyldelsen av alle de for- 
dringer, vi hittil har fremhævet, slet ikke — vi lever rig- 
tignok av det, vi fordøier, men vi fordøier kun det, vi 
har appetit paa. 

Under en længere sygdom har som oftest fordøielsen 
hvilet. At begynde at spise igjen kan i sig selv være 
forbundet med fare. Fordøielsesarbeidet maa saa at 
sige øves op igjen. 

Her faar alle regler om fordøielighet sin fulde betyd- 
ning. Vi lægger nemlig i første række vegt paa at gi 
saadan kost, som hurtig forlater mavesækken og derfor 
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ikke besværer. Altsaa gir vi flytende kost, geléer, far- 
cer. Åv samme grund gir vi kun mindre portioner ad 
gangen — flere smaa, lette maaltider. 

Paa samme tid trænger rekonvalescenten i høiere 
grad til styrkende kost. Vi bestræber os derfor for at 
gi maten saa koncentrert som mulig. Vi søker med det 
samme at ta noget hensyn til utnytningen av nærings- 
midlerne — vi gir f. eks. ikke rugbrød, men hvetebrød, 
ikke salt kjøt, men ferskt kjøt o. s. v. (se sykemat). 

Dernæst sørger vi for at pirre patientens appetit med 
de mildeste og bedste nydelsesmidler, som staar til vor 
raadighet. Hele vort studium av, hvorledes vi skal bringe 
vore rekonvalescenter hurtigst og lettest over i normal 
ernæringstilstand, resulterer da i, at vi tilbereder særlig 
letfordøielige og velsmakende lette retter, som vi ser- 
verer ham — men vi bør ikke underrette ham om, at 
det er «sykekost». 


X. Om kunstig ernæring av 
spædbarnet. 


Barnets første naturlige ernæring er kvindemelk. 

Kun under forutsætning av, at man hverken kan 
skaffe det sin egen mors eller nogen anden kvindes melk 
(amme), bør der bli spørsmaal om kunstig ernæring. 

For at kunne ordne en saadan paa hensigtsmæssigste 
maate, bør man kjende litt til kvindemelkens indhold 
av næring. Mængden av faste bestanddeler er lavere 
i kvindemelken — den indeholder op til 900/0 vand. End- 
videre indeholder den mindre eggehvite (kun op til 290/0), 
mindre fett (kun op til 3.10/0), men derimot mere melke- 
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sukker (omkring 600). Der er kun 0.20/0 mineralstoffer 
i kvindemelken. Pk 

Det er ikke alene med hensyn til indholdet av næring, 
at kvindemelken er noget for sig, som ikke ligner anden 
melk — det er selve næringsstoffene, som er forskjellige. 

Nogensomhelst fuldstændig erstatning er det saaledes 
umulig at skaffe barnet ved kunstig ernæring; men man 
kan dog tillempe den til en viss grad. 

Man kan stille følgende fordringer til den kunstige 
ernæring: 
1. Barnet skal ha tilstrækkelig næring, saavel til dæk- 
ning av sine utgifter som til at vokse paa — dog 
likesaa vigtig er det ogsaa, at det ikke faar for 
meget. % 
Det skal ha sine næringsstoffer saavidt mulig i samme 
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forhold, som de findes i melken. 

Disse maa gives i den lettest fordøielige form. 
Føden skal ha konsistens som melk. 
Temperaturen skal være omtrent 379 C. 
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Næringen maa ikke indeholde skadelige stoffer (syrer: 
sygdomskim, gjæringsbakterier og disses produkter. 
7. Den maa gives barnet langsomt og regelmæssig i 

bestemte portioner med faste maaltider. 

Efter dette er at forbyde: 

Al næring, som ikke er flytende. 

Al næring, som indeholder større mængder av stivelse 
og cellulose (træstof), I. eks. grøt. 

Al næring, som indeholder for meget sukker (vort 
almindelige rørsukker). 
Bedst og lettest erstattes morsmelken med: 
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Ernæring med dyremelk. 


- Praktisk talt blir der i vore husholdninger kun spørs- 

maal om komelken (sjelden om faare- og gjetemelken). 

Sammenligner vi næringsindholdet i komelk og 
kvindemelk, finder vi straks, at komelken er rikere paa 
eggehvite. Den maa derfor fortyndes; men da faar vi 
forlitet fett og navnlig melkesukker, som allerede fra 
først av er tilstede i for ringe mængde. Vi maa derfor 
atter forøke disse ved tilsætning. 

Men forinden vi skrider hertil, maa vi sikre os, at 
den melk, vi benytter, er sund og god. 

Den skal være av kontrolerte, friske kjør, som er 
passende ernæret. 

Melkningen maa foregaa, og melken bringes i husene 
under alle de forsigtighetsregler, som vi tidligere har 


beskrevet. 


Dernæst skal vi tilberede melken for barnet. Den maa 
være nysilet. 
1. Den maa fortyndes — de første dager omtrent 1 del 
melk til 2 deler vand, senere sættes mindre og mindre 
vand til. 
Melkeblandingen tilsættes sukker i passende forhold. 
Melkesukker er det bedste, men det almindelige rør- 
sukker taales i almindelighet. | 
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dl 
3. Fløte tilsæites i passende mængde. 


4. Blandingen heldes paa like store flasker — en for 
hvert maaltid døgnet igjennem. Meget vigtig er rens- 
ningen av flaskerne. Taateflasken bør være forsynet 
med en kautschukhætte, som kan vrænges og vaskes. 
Flaskerne bør renses indvendig med en særlig børste 
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til det bruk. Flasker og hætter bør ve: og ed 
mellem hver gang de brukes. 
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Hele døgnets forsyning pasteuriseres paa én gang 
i særlige apparater til dette bruk (babyapparater), 
som vi før har omtalt. Melk bør ikke opvarmes til 
100? G., altsaa ikke kokes. Flasken aapnes først, naar 
den skal benyttes. 

Er der først aapnet for en flaske, og den ikke tøm- 
mes, bør den ikke atter benyttes. Sur melk taaler 
spædbarn aldeles ikke. Konserverende stoffer maa 
aldrig tilsættes barnemelken. 

Hvor mange maaltider skal barnet ha? 

Den iste dag kun 2—3 maaltider å 45 cm.3 blanding. 
I hele iste maaned 8 maaltider å 45—55 cm.3 

Hele 2den maaned 7 maaltider å 75—90 cm:3 

Hele 3dje maaned 6 maaltider å 120 cm.3 

Hele 4de maaned 6 maaltider å 150 cm.? 

Hermed fortsættes (under stigende koncentration av 
melken) til 10de maaned, da barnet faar ren melk å 
200 cm.3 

I den første maaned fordeles maaltiderne døgnet 
igjennem med et mellemrum av 21/2—3 timer. | 

Senere bør de fordeles saaledes, at det dagen igjen- 
nem faar melk hver 2—21/2 time, men kun én gang om . 
natten — barnet trænger en hvile, som ikke avbrytee. 

Vigtig er det straks at vænne barnet til regelmæssig- . 
het ved at gi det sine maaltider bestemt. Regelmæssighet 
i ernæringen er den første betingelse for barnets trivsel. 

Saalænge barnet kan nøies med melk, er det det hel- 
digste; men er barnet blit litt ældre, kan man forsigtig 
og litt efter litt sammen med melken gi kavringgrøt, 
vel avkokt gryn eller mel, dog ikke det første halve aar. 
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Kontroler altid" barnets trivsel ved veining. 
Al anden næring, alle andre surrogater vil kun i 
sjeldne tilfælde komme til anvendelse, og navnlig er der 


grund til at advare mot talrike saakaldte barnemel, som 


meget ofte er ganske uhensigtsmæssige og skadelige og 
næsten altid dyrere end sin næringsværdi. 


XI. Hvad koster maten? 


— For de fleste av os spiller priserne en vigtig rolle, 


hvorfor vi stadig har talt om næringsmidlernes pris- 


- billighet. I almindelighet er ikke alle enige om, hvad 


der er billig mat. Imidlertid kan enhver med tal selv 
beregne matens prisbillighet. 

For at kunne bedømme denne sak, maa wvi vite føl- 
gende: 

Hvad koster vegtenheten av vedkommende nærings- 


middel i et givet øieblik paa et givet sted? 


Hvor meget indeholder 100 gram av samme nærings- 
middel av eggehvite, fett og kulhydrater? 

Herav kan beregnes, hvad man f. eks. faar for 10 øre 
av eggehvite, fett og kulhydrater (sukker eller stivelse) 
i vedkommende næringsmiddel. 

Beregner man for de forskjellige næringsmidler, hvad 
man av næring faar f. eks. for 10 øre, og sammenligner, 
saa kan man tale med om billig mat. 

Vi bør imidlertid erindre, at slet tillagning eller slet 
sammensætning, som nedsætter «utnytningen» av den op- 
tagne næring, i virkeligheten vil nedslaa alle bereg- 
ninger. | V 


og 


Regneeksempel. 


I kg. (1 liter) nysilet melk koster f. eks. 18 øre. For 
18 øre faar vi altsaa 10 ganger 35 gram eggehvite, 
10 ganger 3.6 gram fett og 10 ganger 47 gram melke- 
sukker (se melkens procentgehalt), men da faar vi for 


10 øre ER gram eggehvite, å gram fett og 


JG gram melkesukker. 


Praktiske og teoretiske vink for hus- 
mødre og kjøkkenelever. 


I kjøkkenei. 


 Renslighet er hoveddyden for enhver husmor og 
tjener. Hold kjøkkenet absolut rent, luftig og ordentlig. 
God kokning kan ikke eksistere uten den høieste grad av 
renslighet. Det tar ikke længere tid at holde kjøkkenet 
daglig rent og ordentlig end uordentlig; den tid, som maa 
spenderes hertil, spares ind ved, at man altid finder alt 
paa plads og i orden. 

Personlig renslighet maa lægges alle alvor- 
lig paa hjerte; hænderne først og fremst. 

Naar man arbeider i kjøkkenet, maa man ha klær, 
som passer arbeidet; kort vaskekjole, store forklær. 
Striforklær til komfyrpuds og gulvvask. Kjøkkenkappe 
paa hodet, og grytekluier. 

La ikke brukte boller, tallerkener, skeer etc. opho- 
pes paa arbeidsbænken; sæt straks alt pent sammen ved 
opvaskbænken i opvaskrummet eller der, hvor opvasken 
skal foregaa. 

Den økonomiske stilling maa husmoren være 
klar over. Regnskap maa holdes og hver øre opføres 
paa sin bestemte plads. 

— Løsenet er jo «letvint» i vore dage, ja, kanske er 

1 — Erken. 
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det bra. Skaf da en leivint regnskapsbok, men ikke saa 
letvint, at den ikke gir overblik over hver enkelt konto. 
Der maa findes eller føres en særskilt konto for mat, for 
brændsel, for drikke, for beklædning o. s. v., — ikke kjøt, 
parafin, smør, støvler, sæpe, fisk om hinanden. Heller 
ikke maa husmoren og husfaren føre op hver sine ut- 
gifter i forskjellige bøker eller en av dem først i boken, 
den anden sidst. Saa meget samarbeide maa der være i 
hvert hjem, at utgifter og indtægter kan «føres ind» 
under ett. I regnskapsboken faar man en god ven, en 
trofast forsvarer og den sikreste bremse mot overskri- 
delser paa hjemmets budget. Det er utvilsomt, at arbei- 
det med regnskapsboken sparer ind penger. 

1) Ha oversigten fra først av, og gjør op aarsbud- 
gettet. 

2) Før et nøiagtig regnskap. 

3) Undgaa gjæld. 

4) Lev økonomisk uten at leve slet. 


Kjøkken og kjøkkeninventar. 


Kjøkkenet skal helst være lyst og passe stort 
for behovet, helst skal der være varmt og koldt vand, 
helst skal det ha en god komfyr, helst ingen fast 
kjøkkenbænk, ikke tale om bænkeskaper, helst ingen 
tallerkenrækker, helst godt tilstøtende lyst og koldt 
spiskammer, helst elektrisk lys, anledning til elektrisk 
kokning og gas og helst laasefærdig koks- og vedkasse 
utenfor paa kjøkkengangen eller i særskilt rum. 

Istedenfor tallerkenrækker vil jeg gjerne ha et kjøk- 
kenskap med hylder og glasdør, en aapen, noget frem- 
springende hylde under denne, høi nok for en almindelig 
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kjøkkenvegt f. eks., og saa lukket skap under med skuf- 
fer, større og mindre for kolonialvarer. Istedenfor fast 
bænk vil jeg ha bord, saa stort som mulig for kjøkkenet 
og med en skuf for hver ende. Den ene skul inddelt i tre 
rum langsefter for skeer, gafler, kniver, den anden for 
smaa former, utskjærerjern, opsyernaaler etc. Et sink- 
bord maa ikke mangle. Fortløpende med vasken vil 
jeg ha en plate til at hvælve opvasken paa og saaledes 
indredet: en lav, løs sinkplate med kanter omkring, og 
i denne skal der sættes ned en ramme med tremmer, tæt 
nok til at kopper, skeer etc. kan hvælves op. Ikke skap 
under vasken; kun skruer i platen under, og her hænges 
saa bøtten, baljen, kurven med pudsesaker og stativet 
til skurebørster. 

Har man bænkeskap, bør hyldene dækkes med !in- 
oleum; denne er let at holde ren. 

Ha en liten kurv til hyssing. Ha en liten kurv (il 
korker. Ha en liten kasse til brukte fyrstikker. Ha en 
kurv til papir, taal ikke at dette kastes i vedkurven. 


Komfyr. 

Først og fremst maa man se at lære komfyren at 
kjende; enhver komfyr har nemlig sine eiendommelig- 
heter, som kan skrive sig fra pipen, fra komfyrrørets 
utmunding i denne o. 8. V., 0. 8. V. — Den komfyr er at 
foretrække, som trækker godt, bruker litet brændsel, hvor 
ilægget ikke er for stort, likesom den maa ha ventiler, 
saaledes at man kan regulere varmen. Der maa helst 
findes steke- og varmeovn i den samt en vandbeholder, 
og disse maa kunne varmes tilstrækkelig uten for megen 
«ekstrafyring>». Rist og askeskuffe maa findes i kom- 


fyren. 
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Rengjøring av komfyren: Striforklæ paa og gjerne 


gamle hansker ogsaa, eller gni hænderne ind med kridt- 


røre. Skrap først av mulige matrester paa komfyrplaten, 
om noget er sølt eller kokt over. Tør sot av ringer, lok 
og plater med avispapir; hæng ringene op paa ringe- 

stativet eller ovnskroken; la dem ikke bli liggende paa 
| komfyrplaten; læg dem ikke paa gulvet. Skrap soten ned 
av siderne paa komfyren og fra stekeovnstaket ned i 
sotgangen. Læg plater, ringer og lok paa plads igjen. 
Soten føres væk med sotskraperen ned i askeskuffen 
gjennem scetiuken; denne er som regel under stekeovnen. 
Skrap risten ren; tøm askeskuffen i den dertil bestemte 
bøtte; bøtten bør helst være forsynt med rist; idet aske- 
skuffen tømmes, bør man helde litt vand over for mest 
mulig at undgaa støv. Rens askerummet. Koksen skyves 
bakover øller lægges med kulskuffen paa koksristen, 
fugtes med litt vand, slagg tages bort. Naar komfyren er 
feiet, tænder man paa litt for at faa platen varm til vask- 
ning. Bruk varmt sodavand til avvaskning av komfyr- 
plater og gasapparater; ha ikke sæpe i vandet, jernet 
ruster lettere da. 

Gjærhylden, stekeovnen og varmeskapet vaskes først, 
derefter platen. Komfyren pudses med ovnssværte; 
sværten gnides paa med en liten børste, børstes derefter 
blank med en større børste, idet man børster til en og 
samme kant; tilsidst gnides godt over med avispapir. 
Ovnsrøret pudses paa samme maate. Er der indlagt 
emalje, vaskes denne og metalstangen med varmt sæpe- 
vand. Alt metal paa komfyren indgnides med litt po- 
made eller «Gloria», gnides derefter med rent avispapir, 
til metallet er blankt. | 

At fyre op paa komfyren: Det papir, som er brukt 
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til pudsningen av komfyren, klemmes løst sammen, herpaa 
lægges nogen faa tørre fliser og smaa tørre vedtrær i 
kryds over papiret, og der tændes paa. Naar dette bræn- 
der godt, fyldes litt koks paa; glem ikke at benytte den 
halvbrændte koks; senere fyldes ovnen med koks, kul, 
torv eller ved. Herefter fyres efter behov, men bruk for- 
standen og pas at regulere trækken. Fei op fra gulv og 
platen foran ilægget hvad der kan være sølet ned. 

Hold platen ren ved at skure den med sand eller soda. 

Bruk aldrig petroleum til optænding. 

Gamle, daarlige komfyrer kan man komme til at 
nøie sig med, særlig utover landet og i smaabyer; vel 
er det en taalmodighetsprøve saa mangen gang, men 
man kan og bør ikke altid gaa ut fra storbyernes 
moderne leiligheter med moderne platekomfyrer. Der 
greier man sig nok; og meget større kunst er det at 
greie sig med ældre, ikke moderne komfyrer, og det 
kan falde i manges lod! 

Skal stekeovnen brukes, maa man «fyre op» ff2 
time før og lægge et rigtig godt baal paa; smaa- 
fyring, naar stekeovnen skal brukes, kræver mere 
brændsel og mere tid. Er der spjeld eller ventil oppaa 
komfyren, skal den korte sættes i, naar man vil ha 
varmen til stekeovnen, den lange, naar man ikke træn- 
ger stekeovnsvarme. Stekeovnen blir hurtigst varm, naar 
man sætter en dyp gryte paa forreste hul; paa hullet 
over stekeovnen maa kwi en flatbundet gryte an- 


bringes. — Er stekeovnen blit varm, — prøv den med 
litt hvetemel eller et stykke hvitt papir; brunes dette paa 
et par minutter, er varmen passe —, fyrer man kun 


ganske litt paa hvert kvarter, saaledes at varmen hol- 
des jevnt vedlike. Er stekeovnen blit for varm, byttes 
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spjeld og gryte, eller man lægger ringene paa første 
hul og sætter den dype gryte paa stekeovnshullet. 

Aapne ikke døren uten nødvendighet. Læg et hvitt, 
smurt papir over det, som bakes eller stekes i ovnen, 
hvis overvarmen er for sterk. 

Pas det, som kokes i gryterne; er det kun vand 
i den dype gryte, bør man ta unda, eftersom det koker, 
og fylde nyt koldt vand i. 

Naar en gryte løftes av ilden, læg da øieblikkelig 
ringer og lok paa. 

Gas er letvint, renslig og billig at koke ved, naar 
den brukes med forstand og sammen med høkasse eller 
papirkokning. Hold gasapparaterne rene; hullerne maa 
holdes aapne med en spids pinde, strikkepinde f. eks. 
ellers soter flammen. Gjør dig til regel: gryten med 
indhold sættes over, fyrstikken avrives, nu først dreies 
kranen, gassen slippes ut et øieblik, og man tænder paa. 
Kok ved ganske svakt blus, efterat maten er kom- 
met i kok; og la det ikke være træk i rummet. Gas skal 
brænde med blaa flamme; ikke gul eller rødlig. Naar 
kokningen er færdig, luk kranen og ta gryten av. 

Petroleumsapparater maa holdes absolut 
rene; de trænger samme daglige tilsyn som en lampe 
med avpudsning av veker etc. 

Fyld dem aldrig, mens de er tændt! 

Sæt dem ikke paa varm komfyr. 

Flyt dem ikke, efterat de er tændt. 

Pas, at de ikke staar saaledes, at de kan veltes, 
at de ikke staar i træk, og la ikke smaa barn være 
alene et øieblik i det rum, hvor apparatet er tændt. 

Petroleum skal være klar; den maa opbevares i luk- 
kede kander; i tuten maa der sættes kork. 
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Den «bestemte» fyrstikplads maa ikke kunne naaes 
av barna, og man maa ha en bestemt plads for av- 
revne fyrstikker. Den, som kaster en avreven fyrstikke 
i gulvet, bør bøte høit! 

Høkokning er vistnok nu almindelig kjendt og 
skattet, ikke alene, fordi man sparer brændsel, men 
ogsaa fordi maten blir saa meget mere velsmakende, 
kokt paa denne maate. — Benyt en tæt kasse, kurv 
eller avskjæring, fyld den tæt med hø; over gryten læg- 
ges en pute, trukket med løst vasketræk og stoppet 
med hø; over denne igjen et teppe, som kan pakkes 
godt ned om siderne!. — Tætsluttende lok maa kassen 
ha, og dette maa lukkes med en eller to kramper. 

Istedenfor hø, som det ikke er saa let for en by- 
husmor at skaffe, kan man bruke avispapir. Aviserne 
krølles sammen og stoppes tæt ind til hinanden ned 
i kassen. Til puten over stopper man ogsaa aviser ned 
i trækket. 

Bruken av kassen frembyder saa mange fordele, at 
hvert hus er forpligtet til at ha en, men NB. — ogsaa 
at bruke den. Hvilke fordele frembyder kassen? 
Mindre arbeide, sparer brændsel og man opnaar et bedre 
resultat. Ingen svidning; smaksstofferne bevares bedre, 
kokningen blir jevnere og næringsmidlerne holder sig 
helere og penere. Dog maa nøiagtighet til, uorden straf- 
fer sig her som altid. 


! Ved at omgi den kokende gryte med slette varmeledere vil 
man i længere tid kunne holde matens temperatur paa 
ca. 5—10* under kokepunktet. 


Regler for høkokning og papirkokning. 


Her som altid maa gryte og indhold avpasses i for- 


hold til hinanden, — ikke koke 1 liter i en 8 liters 


gryte. Gryten maa ha tætsluttende lok og sættes 


kokende ned i kassen; pute og teppe lægges i en 
fart over, og lokket lukkes; dette maa ikke aapnes, før 
umiddelbart før maten skal brukes. 

Puten og teppet bør om mulig varmes, før det læg- 
ges over, likesom det er godt at sætte en varm vand- 
kjel i kassen, umiddelbart før matgryten sættes i. Løft 
ikke lokket av gryten de sidste 2 min., før den sættes ned. 

Taenfemtedel mindre væske, naar der skal 
kokes i kasse. 

Salt ikke melkemat, før den tages op av kassen. 

Supper og sauser, som er jevnet med eggeblommer, 
maa ikkei kassen; tilsæt egg, efterat suppen er fær- 
digkokt. 

Høet i kassen maa ofte eftersees og tørres, de bør 
som regel fornyes 2—3 ganger i aaret. 

Koketider: Buljong koker 20 min. paa apparat, 
derefter 8 timer eller natten over i høkasse. 

Gule erter 20 min. paa apparat, 5 timer i høkasse. 

Melkevellinger 10 min. paa apparat, 2—3 timer i 
høkasse. 

Grynsupper med kjøt %/4 time paa apparat, 6 timer 
eller natten over i kassen. | 

Oksestek og kalvestek brunes og stekes %/4 time paa 
apparat, 5 timer i kassen. 


Faarestek brunes og stekes l/2 time paa apparat, 4 


timer i kassen. 
Skinke koker 1 time, derefter natten over i kassen. 
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Fyldt kaalhode koker l/2 time paa apparat, 5 timer 
i kassen. 

Bankekjøt brunes og koker 1/2 time paa apparat, 
4 timer i kassen. 

Faar i kaal koker 1/2 time paa apparat, 5 timer i 
kassen. | 

Aubin og puddinger sættes i gryte med koldt vand, 
koker i 20 min. fra den koker op, staar i kassen 5 timer. 
Puddingformen bør være av dem med aapning i midten 
eller det bør være randform. 

Grønsaker koker 10 min. paa apparat, 3— timer 
i kassen. 

Poteter koker 10 min. paa apparat, 1 time i kassen. 

Høkokning og papirkokning egner sig udmerket for 
retter av tørkede næringsmidler som gryn, erter, bøn- 
ner, grønsaker, frugt. Likesaa for kjøtretter, kokt kjøt, 
stek som først er brunet, buljongkokning m. m., i det 
hele for alt, som skal ha lang kok. 

Papirkokning. At koke i aviser er ikke mindre 

- letvint. Læg 8 til 12 aviser paa hinanden, sæt gryten, 

som maa ha tætsluttende lok og være spilkokende, midt 
paa aviserne, slaa aviserne i en fart omkring gryten 
og læg noget tungt over, eller bind hyssing omkring, 
saa aviserne holder sammen. Følg forøvrig reglerne for 
høkassekokning. Sæt ikke «pakken» paa malet bord. 


Elektrisk kokning. 
Nu benyttes meget kokeplater, komfyr, elektrisk 
kokke og vandkomfyr samt bakerovner. Elektriciteten 
brukes nu paa mangfoldige maater. — Dens anvendelse til 
kokning er forholdsvis av saa ny dato, at man ikke helt 
- forstaar at sætte pris paa dens nytte. — Endnu er elek- 
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triske kokeapparater kostbare i indkjøp og drift, men 
forhaabentlig er det en overgang. Billigst, ja billig i 
saa maate er efter min mening «den elektriske kokke». 
Denne kokke passer sig selv, naar bare maten er lagt i 
kokekarrene og disse er stillet paa plads. Man er helt 
uavhængig av ved, kul, koks, torv og gas. Maten faar 
netop denne passe, jevne, langsomme varme, som gjør 
den velsmakende. Stek, fugl — alt som skal være brunet — 
*brunes først paa plate og lægges straks i kokekarret 
A. eller C. — Som sagt den passer sig selv; ingen 
ødelægger maten og penger for os ved stormfyring og 
foskokning. 


Brændsel. 

Vort almindelige brændsel er kul, koks, ved — for- 
holdsvis sjelden torv og briketter; de er alle faste. Ofte 
anvendes væsker som petroleum, spiritus, gasolin, og, 
hvor der er gasverk, anvendes i større og større ut- 
strækning kokegas. I den senere tid kokes ogsaa meget 
ved elektricitet. 

Brændslet indeholder kulstof, vandstof, surstof og 
mineralske stoffer. 

Ved brændmaterialets forbrænding forbinder dets 
kulstof og vandstof sig med luftens surstof til kulsyre og 
vand, mens mineralstofferne blir tilbake som aske. — I 
løvtræaske findes meget kulsur kalium eller potaske 
(2—200/0). Av ren hvit aske kan denne utlutes med 
vand og brukes til vaskelut. Den ved forbrændingen ut- 
viklede kulsyre og vanddamp gaar væk i form av røk. 
Kulsyre og vanddamp er farveløse; vanddampen vil 
imidlertid fortættes, naar den kommer i berørelse med 
den koldere luft, og røken blir da graa. Faar den en ; 
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mørkere farve, indeholder den en del uforbrændt kulstof. 

Det gjælder om at utnytte brændværdien ved at 
tilføre passende mængder luft, træk. Derfor maa ovnen 
være slik indrettet, at trækken kan reguleres nøiagtig. 
Slippes formeget luft til, vil forbrændingen foregaa saa 
hurtig at en hel del av varmen tapes gjennem skor- 
stenen. Blir luftgangen for liten, kan ikke alt kulstof 
forbrænde, men avsætiter sig I ovn og pipe som sol eller 
gaar bort med røken. Det gjælder om at brændslet er 
tørt; en stor del av varmeeffekten vil ellers medgaa til 
ai fordampe det overflødige vand. Eiter gammel regel 
gjælder .3 favner raa ved for 2 favner tør i varmeværdi. 
— Man kan regne, at for hver 100/0 vand, som veden 
indeholder, tapes 120/0 av varmekraften. 

De forskjellige brændematerialers specifike varme- 
effekt i forhold til kulstof = 100 er: 


reekenlbsas ik - 96 Bjerk, Jøn.:s»s5. 23 
Stenkuli ste +»å Tl Fu 9 ahesksener 20 
HOKNY duse set 35 GranpeSandiid 19 
Fo seo 95 455 26 | 19 
Ask, bøk ...... 24 Linditketecfie: 18 


Ved. De haarde vedslag bøk, bjerk og løn brænder 
langsomt med rolig flamme og gir en jevn og længe ved- 
varende varme. Lerke, ek og gran gir en sterk intensiv, 
men kortvarig flamme, likesom de ogsaa spraker og 
knitrer meget. — Efter træslagenes relative brændværdi 
har man i praksis inddelt dem i 4 klasser — med meget 
stor, stor, middels og liten brændværdi. Til klasse 1 
hører bøk, løn og malmen furu. Klasse 2 bjerk, alm, 
ask, ek, lerke og fjeldgran. Klasse 3 almindelig furu 
og gran. Klasse 4 asp, or, silje, lind (samt løs gran og 
tallfuru). | 


12 EE 


Ved de almindelig anvendte vedovner gaar optil 
5000 av brændværdien tapt. Der er dog konstrueret 
ovntyper, hvor veden nytliggjøres bedre. 

Brændtorv er et godt brændsel og brukes i stor 
ulstrækning i mange deler av Vort land. Brændtorven 
burde dog ha en meget større anvendelse end den for 
tiden har. De største myrstrækninger findes paa Vest- 
landet og i det nordlige Norge. Langs kysten indgaar 
torvskuren som fast led i aarets onnearbeide. Omkring 
2 millioner maal av landets ca. 12 millioner myr skal 
være skikket som brændtorv. Den av disse 2 millioner 
maal indvundne brændtorv kunde erstatte vor nuvæ- 
rende kulindførsel i ca. 100 aar. Der fremstilles almin- 
delig 3 typer brænditorv: stiktorv, maskintorv og elte- 
torv. Stiktorven skjæres løs fra myren med en spade 
i passende størrelse, alm. 25 X 13 X 8 cm., og luittørkes 
ved at læges ul over myren. Den er uensartet og litet 
sammenhængende, smuler let og gir meget avfald, like- 
som den er litet skikket til transport. Dens vandindhold 
kan ikke bringes længere ned end til 30 0/0 og den suger 
let vand iil sig igjen, naar den er utsat for fugtighei. 
Hvis myren er av god kvalitet, kan dog ogsaa stiktorven 
bli et godt brændsel, og den er uten tvil den form for 
brændtorv, som blir mest brukt hertillands, da den oftest 
fremstilles nær forbruksstedet. For at fremme torvens 
tørking, formindske porøsiteten og forøke volumvegten, 
maa man ved maskinelle paavirkninger ødelægge torv- 
nassens naturlige struktur; herved blir torven godt sam- 
menblandet og vil under den efterfølgende tørking for- 
lætte sig til faste stykker. Paa denne maate fremstilles 
maskin- og eltetorv. 

Maskintorv fremstilles av træmasse, hvor mést 
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mulig vand er fjernet ved avgrøfining. Derpaa behand- 
les raatorven i en kraftig kjøtkvernlignende maskine, 
om tilslut presser den godt bearbeidede masse i en ved- 
varende strøm: ut av en rektangulær aapning. Torven 
kappes op i passende længde og tørkes paa godt av- 
grøftet underlag. | 

 Eltetosv fremstilles paa den maate, at raatorven 
opløses i vard, idet den samtidig sammenblandes, sønder- 
skjæres og eltes i særlig konstruerede maskiner, derefter 
formes massen i formrammer utlagt paa tørkefeltet. 

Maskin- og eltetorv blir ved tørkingen haard og fasit 
og danner et udmerket brændsel, som haa'le falder billig 
og har god varmeeffekt. | 

Torven brænder med flamme, men langsomt, og til- 
slut foregaar forbrændingen delvis ved glødning, og den 
kan meget godt anvendes til at «brændæe rundt» med. Den 
kan ogsaa anvendes i enhver komfyr eller ovn, men ut- 
nyttes selvfølgelig bedst i særlig konstruerede torv- 
ovner. At kjøpe nye slike vil selviølgelig falde Gyrt, 
men ved nybygning og nyanskaiffelser maa man ha for 
øie at kjøpe ovnsystemer som passer brændslet. I almin- 
delige magasinovner med godt regulerbar træk kan torv 
med fordel brukes, baade alene og sammen med koks 
eller kul. 

Torven falder ikke godt sammen paa ildstedet, og 
en del av den tilførte forbrændingsluft vil da gaa bort 
gjennem brændselet som overskudsiuft og derved for- 
ringe nyttevirkningen. Ved at dele op torvstykkerne kan 
man derfor faa større nytteeffekt ved «husfyring». 

Torvasken er meget let, og for at forebygge støv 
bør den ved uttagningen overdynkes med vand. 
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Man regner at ved og brændtorv omtrentlig mot- 
svarer hverandre i brændværdi efter følgende tal: 
1 favn bjerkeved = 20 hl. torv (10 hl. koks) 


1» «furuog gran 15 0 00 00 Go 
Herav sees, at brændtorv ogsaa blir et økonomisk 


brændsel i vor tid. 

: Av raatorv kan ogsaa fremstilles torvkul og torv- 
pulver. Ved den saakaldte vaatforkulningsproces frem- 
stilles et pulverformet produkt, som i den aller sidste 
tid har faat stor anvendelse som industribrændsel. Det 
kan ogsaa presses i briketter for husholdningsbruk. 

Kul. Dette er omdannelsesprodukter av fortidens 
planter. De er meget rike paa kulstof, hos alm. stenkul ca. 
82 0/0. Efter egenskaperne ved forbrændingen deles de i 
fete og magre kul. De magre kul pakker sig ikke sammen 
paa risten og kan derfor fyres i tykke lag uten at træk- 
ken hindres. De avgir ogsaa mindre røk og passer bedst 
til husfyring. De fete kul anvendes bl. a. til smiekul. De 
alm. engelske fyrkul kan nærmest regnes som halvfete 
og egner sig godt til fyring paa rist. Brændværdien 
staar alm. i direkte forhold til hl.-vegten, saaledes at jo 
større denne er, desto større er brændværdien. Kullene 
bør ikke indeholde formeget aske (ca. 3—5 0/0). 

K oks fremstilles ved tørdestillation av stenkul. Den 
faaes som avfald ved lysgasfabrikationen eller frem- 
stilles ogsaa under navn av cinders i særlige ovner for 
dens egen skyld. Cinders har større brændværdi end 
alm. koks. Koks indeholder fra 85—950/0 kulstof. 


Fyring og pass av ovner. 
Om høsten maa man gjøre alle ovner omhyggelig rene, 
før vinterfyringen begynder. Mulig støv maa omhyggelig 
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| fjernes og alle flater skrubbes ren med en stiv børste. 
Sotet, som lægger sig paa ovnens plater, vil nemlig gjøre, 
at varmen har vanskelig for at ledes gjennem og ind i 
rummet, og en hel del vil da tages gjennem skorstenen. 
Det maa ogsaa undersøkes, om alle ledeplater ligger paa 
plads og om sammenføiningerne er tætte baade i ovn og 
rør, mulige utætheter kan igjenstoppes med en grøt av 
ildfast ler og vand. Dører og ventiler maa slutte godt 
til. At sammenføiningerne er tætte er av aller største 
betydning for en økonomisk fyring. Bare naar luften 
strømmer til gjennem ventilerne, blir det nemlig mulig 
at faa fuldstændig herredømme over forbrændingen. 
Ved dette og ved en omhyggelig rensning kan bespa- 
relsen av brændmateriale gaa op til 30—40 0/o. 

Dealmindelige komfyrer er meget uøkonomiske 
indretninger, idet de bruker ca. 15—20 ganger den brænd- 
selmængde, som teoretisk skulde medgaa f. eks. til at 
bringe et par liter vand i kok. Det gjælder derfor at 
være særlig paapasselig ved disses fyring. Dører og 
ringer maa være tætte, og varmen maa brænde saa langt 
frem mot ilæggerdøren som mulig; den del av flammen, 
som kommer bakenfor kokekarret, gaar bort unyttet. 

Komfyren egner sig bedst for ved og torvfyring, og 
veden maa være kort, høist 15 cm. lang. Skal koks bru- 
kes, maa ilægsdøren være tæt og mulige trækluker godt 
igjensat. Koksen maa være smaa (sammenfaldende) og 
paafyldt i et forholdsvis tykt lag. Trækken maa kun 
komme fra ventilen i askerummet, saa luften passerer 
opover kokslaget og tvinger flammen op mot kokekarrets 
bund. 

Kokekarret maa slutte godt til ringene, saa ikke luf- 
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ten suges ned langs siderne og avkjøler dette. Man skal 
ikke fyre saa sterkt, at indholdet foskoker, temperaturen 
kan saa allikevel ikke bringes høiere end til koke- 
punktet, men derimot vil meget varme tapes ved vand- i 
fordampning. En komfyr skal ha liten rist, som ikke 
gaar langt bakover. Avstanden fra rist til overflate 
skal være liten, og varmen skal ha saa lang vei som 
mulig til røraapningen. 

Magasinovnene kan være av forskjellig stør- 
relse og type, men alle har underst et askerum, ovenfor 
dette ildsted med magasin for brændselet, og saa en 
overdel, hvori forbrændingsgasene cirkulerer og avgir 
endel av sin varme. | 

Det gjælder om at forbrændingen foregaar saa lang- 
somit sum mulig. Ovnen maa derfor være stor nok til 
rummet, og dører og ventiler i orden. Foregaar for- 
brændingen for hurtig, vil en stor del av varmen tapes 
gjennem avtrækket; der undviker kulos, som endda har 
brændværdi, og der dannes slagger ved fyring med koks. 
Ovnen skal aldrig fyres sterkere end at man kan holde 
haanden paa ovnsrøret. Varmen vil da ledes ind i væ- 
relset og koksen brænde helt ut uten slaggdannelse. En 
magasinovn, som er rigtig fyret, kan «brænde rundt» i 
mindst 3—4 uker uten at rengjøres, forutsat at man bruker 
god koks. Som ovenfor nævnt kan man ogsaa fyre rundt 
med brændtorv. 

Til ved egner etageovner sig bedre. Veden træn- 
ger mere træk end kul og koks; for at varmeværdien skal 
bli godt utnyttet, maa derfor røkkanalen være lang inden 
forbrændingsgasene ledes ind i pipen. I etageovnene 
gaar røken gjennem alle etager og avgir derfor sin 
varme godt. Brændes almindelig ved i en magasinovn, 
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uinyttes brændværdien daarligere, magasinovnenes rør- 
kanal er for kort til ved. 

Etageovnene bør som alle andre ovner ha let regu- 
lerbare ventiler, rist og askeskuf samt være tætte i sam- 
menføiningerne. 

Peis og kamin utnytter brændslet daarligst av 
alle ildsteder. Det meste av varmen gaar direkte op i 
pipen, det er omtrent bare straalevarmen, som blir ut- 
nyttet. 


Ved 50 pet. kulstof, 6 pct. vandstof, 44 pct. surstof 


Kul 82 » — Bi» — 12! Ko » 
Koks85—9%5 » — Jr — AL » 
Torv 60 » — 59» —- 345 » » 


1 kg. ved gir 3500 kalorier 
1 » torv » 4000 — 
La» kule» 650000 — 
1 » koks » 7500 ae 


Sparsomhet med brændslet ved kokningen 


spiller en stor rolle i husholdningen. Der findes neppe 
noget, som sløses saaledes med. Det er saa mange som av 
gammel vane med sin «fyring» sløser bort store summer. 
Ja, jeg tror, jeg tør si, der har været sløset vanvittig 
med brændslet i de allerfleste hjem. Er ilægget for 
stort, kan man la mure ind en rad sten paa sidevæggen; 
likesaa kan man, om risten er for lang, dække den med 
lere. — Hvor man maa ilde hele dagen paa komfyren, 
maa man forsøke at «holde varmen» paa billigst mulig 
maate, hvilket kan ske ved at lægge paa en grøt av 
sigtet aske og vand; man kan såa, naar mere varme 
trænges, friske paa med litt næver, smaailis eller papir. 
2 — Erken. 
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Avisbriketter skal heller ikke glemmes. Krøl 
aviserne sammen (ikke for haardt) og læg dem i bløt i 
2 døgn, tages op og knuges fast i hænderne til en stor 
rund ball eller de kan trykkes flate, mens de endnu er 
vaate. Briketterne tørres nu enten ved at lægges ut paa 
tørreloitet el. lign., hvor der er træk eller varme. Ved 
opvridningen skal man paase, at aviserne ikke gaar for 
meget itu, da de helst bør være hele og faste. — Der 
maa være gode glør i ovnen, før briketterne anvendes. 
De varmer sterkt og holder ilden længe. Briketterne kan 
ogsaa lages firkantede. 3 å 4 aviser (av de mangesidede) 
foldes sammen i firkant av størrelse som et stykke torv; 
de aapne sider helst indad. 

Papiret bankes godt sammen med haanden og om- 
bindes for begge ender med staaltraad eller hyssing. De 
lægges i vand om aftenen, tages op om morgenen, ren- 
der av i nogen timer og kan brukes i løpet av dagen. 


Kul eller koks og vedblanding. 

Det er fornuftigere at bruke en blanding av kul og 
ved, om man kan skaffe det, end snart at bruke kul, 
snart ved, idet varmeutbyttet da blir saa forskjellig. 
Men at blande kul med almindelig grov ved er ikke for- 
nuftig. Ophakket ved derimot i 3—4 cm. størrelse og 
godt blandet med kul; 1 del kul og 21/2 del ophakket ved, 
som kan holde en fugtighet av 60 0/0; herved opnaaes 
et varmeutbytte, som overstiger hvad man opnaar, om 
hver ting brændes for sig. For at faa delt veden saa 
smaat op maatte der huggemaskiner til. Denne brænd- 
selblanding har bl.a. den fordel, at veden med fordel 
kan anvendes i mere raa tilstand. Raa ved er ellers et 
meget uøkonomisk brændsel, 
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Sparsomhet med gas ved kokningen. 


Kok ved ganske svakt blus. La ikke gasen flamme 
utenfor bunden av den kasserolle som staar over. Denne 
gas gjør ingen nytte og den ødelægger kokekaret. Naar 
f. eks. en vandkjele koker, sluk da gasen; det er saa 
almindelig at se, at lokket kun tages av for at kjelen 
ikke skal koke over, og saa blir den staaende der og 
koke, og gasen ødes. Der er vel ikke noget, der syndes 
saa meget imot, som disse ganske enkle regler. Hoved- 
regel for al god kokning er: Kok langsomt. 


Om kokekar og rengjøring. 

Jerngryter, oksyderte gryter, er bedst og billigst 
at bruke. Nye jerngryter utkokes med løvaske og vand; 
derefter med potetesskrællinger, eller man bør brænde 
kaffe i dem nogen ganger. Jerngryter brukes til melke- 
mat, stekning og fettkokning, ikke til saft eller syrlige 
saker. Oksyderte gryter er sterke, sværter ikke. 

Emaljerte gryter er gode til sit bruk, f. eks. til 
frugtsupper og frugtgrøt, til grønsaker, til gelé o. s. v. 
Men, de maa ikke utsættes for støt, ikke sættes tomme 
ever ilden, ikke pludselig, naar de er kokende hete, fyl- 
des med koldt vand. Er emaljen sprunget, er de far- 
lige at bruke, likesom de steder, hvor emaljen er 
av, meget let ruster. Emaljert kjøkkentøi er jern, dæk- 
ket med glasmasse. 

Fortinnede jernkjeler er gode; de sværter ikke. 

Kobberkar, messingkar, kokekar av aluminium 
og nikkel er sterke, men kostbare at anskaffe, likesom 
fortinningen ofte maa fornyes paa kobberkar; skin- 
nende blanke maa de altid være! Hver gang, de skal 
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brukes, maa de skures. Salt mat maa ikke kokes i alu- 
miniumskokekar. 

Kokekar av blik er uholdbare; fortinningen slites 
hurtig; blik er fortinnet jern. Ruster let. Tør dem godt, 
før de sættes bort. 

Kaffekjel og vandkjel av kobber er holdbare. 

Kokekar av porselæn og stentøi er kost- 
bare, men renslige og ufarlige at bruke; egner sig særlig 
godt i sykekosttillagning. 

Alle gryter bør, før de sættes over ilden, strykes 
under med kridt, utrørt i vand til en tyk grøt, de gjøres 
da ganske let rene igjen. Ha en bestemt kop til kridt- 
røren og en bestemt kost; taal ikke, at kosten eller 
røren blir sotet, det skriver sig kun fra mangelfuld av- 
vaskning av gryterne. 

Straks gryterne er tømte efter bruk, skal man ha 
lunkent vand i dem; det mulige bundfald vil da løsne, 
og man skraper med gryteskrubbe — aldrig med kniv. 

Varmt sodavand haves i gryter, hvor der er skover; 
ti luten løser op eggehviten i skoverne. Dog maa der 
ikke haves soda i kokekar av aluminium, nikkel og blik. 

Emaljertekokekar rengjøres med skurepulver 
eller fin sand og sæpe. Er de meget mørke indi, kokes 
de ut 1/2 time med 50 gr. klorkalk, 10 gr. potaske og 2 1. 
vand. Vaskes, skylles og tørres, eller alle emaljerte ting, 
kasseroller, kaffekander, skeer o. S. V., lægges om 
aftenen i vand i en stor vaskegryte; gryten fyldes med 
vand og der tilsættes 2 å 3 kg. soda. Nu fyres der under 
til kokning; de emaljerte ting ligger i gryten til næste 
dag, pudses over med en uldklut dyppet i skurepulver 
og skylles i rent koldt vand. 

Nye emaljerte kokekar kokes før bruken ut med en 
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blanding av 50 gr. kjøkkensalt og 2 spiseskeer eddike 
til 1 1. vand. 

Jerngryter skures bedst med sand og en fugtig 
uldklut, skylles, tørres og indsmøres med usaltet fett 
for ikke at ruste. Kan ogsaa skures med en skureblan- 
ding, laget sammen av 1 1. sand, 200 gr. grønsæpe og 
60 gr. soda; dette røres med vand til en tyk grøt, benyt- 
tes paa børste eller paa sammenknyttet, tørret skjælte- 
græs. Før gryterne sættes bort, maa de være absolut 
lørre for ikke at ruste. 

For at beskytte jernet mot rust overtrækkes det tyndi 
med sink (galvanisering) eller tin (fortinning) med en 
eller anden farve eller med emalje. 

Kokekar av aluminium taaler ikke soda. 

Stekepander og kokeplater vaskes med soda- 
vand, skrubbes med gryteskrubbe og indsmøres med fett. 
Vaskes med varmt vand, før de brukes. Er de rustne, 
maa de skures sterkt med sand, skylles og gnides ind 
med fett, og saaledes maa man vedbli, til de ikke smitter 
av mere. Prøv med papir. 

Umalte bord, kjøkkenbord, krakker og fjæler sku- 
res med vand og sand langs efter veden, skylles godt: 
og tørres helst i solen eller ved varmen. Træsaker, som 
er fettet, maa vaskes med varmt vand og sæpe, før de 
skures. 

Bordbørsten og bordkluten maa ikke bru- 
kes til andet. 

Saltebaljer, fisketraug o. s. v. bør kokes ut med ener- 
laag; eneren utkokes i vand, siles og heldes kokende 
paa kjørelerne, som staar med dette, til vandet er koldt, 
skylles, tørres. Trækjøreler kan ogsaa kalkes eller 
svovles. 
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Kobber og messing pudses med pomade og 
rene kluter eller avispapir. Melk, salt og eddike blandet 
er ogsaa godt; pudses i begge tilfælde efter med wiener- 
kalk. Blue star, blankolin o. s. v. er bra; likeledes en 
- blanding av sur melk, fin sand og salt; dette sidste kun 
til kobber. 

Opvasken maa først og fremst ordnes. Glas 
for sig, hver sort tallerkener for sig o. s. v., ikke dype 
og flate om hinanden. Mailevninger efter maaltidet maa 
straks omlægges paa dertil bestemte fat; ikke bli 
slaaende paa servicet. Alle rester i glassene heldes 
straks bort. Matrester skal sættes paa nederste 
hylde i spiskammeret; alle rester maa kunne oversees. 
Helst bør man ha en balje, som kun brukes til glas og 
sølvtøi. Glas vaskes i varmt vand og tørres bedst 
slraks med tørt, helst tyndt haandklæ. Har man 
haardt vand, maa glassene tørres straks, ikke luit- 
tørres;, de mineralske stoffer i vandet avsæiler ringer 
og pletter paa glastøiet. Sæt ikke fingrene ned i glas- 
set, efterat det er tørret. Til sølvtøiet brukes varmere 
vand, som tilsættes litt sæpe, skylles i rigtig varmt 
vand og tørres med rent haandklæ, til sølvet blir 
blankt. Til pudsning av sølvet røres pulverisert kridt 
ut med spiritus; dette sirykes paa, og naar det er ind- 
tørret, pudser man sterkt med en bløt klut eller man 
bruker sølvsæpe. 

Kopper, tallerkener etc. vaskes i varmt vand 
med litt soda i og skylles i rent, næsten kokende vand, 
hvælves i traug og tørres med rene haandklær, sæltes 
derefter utover og luftørres. 

Fat med forgyldte kanter og kulørte tegninger maa 
ikke vaskes i for hett vand eller sterkt sæpe- eller 
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sodavand; de maa tages op av vandet saa snart som 
mulig. | 

Alt stentøi bør, straks det er brukt, lægges i en 
balje med koldt vand, vandet opbløter alt, og det er 
da senere ganske let at vaske det rent. Skrap det værste 
væk av fat og tallerkener, før de lægges i utbløtnings- 
vandet eller opvaskbaljen. 

Kniver. Knivbladene tørres først av med bløtt 
papir, hvorefter de vaskes i varmt vand. Puds kniver 
med smergelpulver eller knivpulver, drysset paa en grov 
uldklut; gnid kniven frem og tilbake; flekker avtages 
med kork, dyppet i koldt vand eller til slemme flekker 
litt spiritus, derefter i pulver; tør dem med avispapir 
og gnid efter med en ren, tør klut. La ikke knivskafter 
komme i vand, de sprækker, ruster og mister farven. 
Ben og elfenbensskafter kan blekes ved at lægges under 
en glasplate i solen. Sæt kniver straks de er brukt i en 
krukke med tør sand, om de ikke straks kan bli pudset. 

Baljerne. Den fettete kant i opvaskbaljen skal 
ikke tørres av med vaskekluten. Bruk papir hertil. Bal- 
jerne vaskes godt i varmt sodavand og skures ut- og 
indvendig. Den fettete rand skal først gnides av med 
papir. 

Vaskeklutene vaskes i lunkent sodavand — 
skyllevandet —, efterat de har ligget 10 min. og trukket 
i vandet; skyl dem i to rene, kolde vand, vrid dem 
haardt op og hæng dem til tørk — helst i fri luft. 
Skidne og lugtende vaskekluter maa ikke taales! 

Vasken bør en gang i uken iheldes en sodaopløs- 
ning — 2 1. kokende vand, 100 gr. soda. Lugter vasken, 
maa man slaa i den en sterk opløsning av klor eller 
vitriol. Daglig skal den skures med sodavand. 
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Held intet andet end vand i vasken! 

Avfaldsbøtten maa daglig tømmes, skylles og 
luftes; bøtten bør være forsynt med lok. 

Sinkbord skures penest med tørret skjæfte- 
græs og sand eller med grønsæpe og sand. 

Vedkasse og koks- eller kulboks maa hol- 
des rene; ikke benyttes som papir- eller av- 
faldskurv. 

Ildtang og ildskuffe skures, skylles og tørres; benyt 
den ovennævnte sæpe- og sodablanding. — Feiekost og 
bret maa holdes rene. 


Kjøkkenregler. 

Intet arbeide, hvorav der falder støv — som støvle- 
og klæspuds, maa foregaa i kjøkkenet. 

Vær selv ren og hold alt rent om dig. 

Pas, at alt er iorden, før kokningen begynder. 

Hæng altid op komfyrringer og ovnskrok; la dem 
ikke «flyte» paa komfyren. 

Ha kjøkkenvegt og like ved den 2 papirkroker, en 
for større hvitt veiepapir, en for mindre. 

Vei altid, ikke slump. 

Ha et ur i kjøkkenet. 

Ha en tavle og griffel hængende i kjøkkenet, hvor- 
paa de daglige kjøkkenutgifter straks mnedskrives. 
Likeledes maa det straks nedskrives, naar man har 
tat det sidste av sukker, mel, soda, sæpe o. Ss. V. 

Hold ikke kjøkkenet med sløve kniver. 

Søles noget ned, tør det straks op. 

La ikke kokekar staa tomme over ilden. 

Held straks varmt vand i de tømte gryter. 

Benyt grytekluter til avløftning av gryter, pander o.s.v. 





La ikke skeer eller visper koke med i gryter, læg 


dem paa et fat. 
Kok under lok. 


Vend lok straks rundt, naar de tages av gryten. 

Vask smakeskeen mellem hver gang der smakes; 
aldrig like i gryten igjen. 

Blaas aldrig i en gryte, som holder paa at koke over. 
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Ta vare paa og sorter levninger og avfald. 


La intet foskoke. 
Hold regnskap. 


Ha hemperne i orden i kluter og haandklær. 
Ha bestemt, navnet fiske-, kjøt-, bake- og grønsake- 


klæde. 


Bruk ikke papirposer, ha skap med skuffer til de 
forskjellige ting, som gryn, bælgfrugter o. s. v. eller 


krukker med paaskrilt. 


Vær økonomisk uten at være gjerrig. 


Haandmaal: 


1 toppet spiseske hvetemel veier 25 gr. 


spiseske smør 
del. sukker 
» hvetemel 


» rugmel 
potetmel 
» rismel 


»  havremel 
»  bygmel 

» grynmel 
» risengryn 


|-å ode od dr Jod Jod odd f——f—f/—— — 
x 


» sagogryn 


sukker 


» 


35 
30 
90 
50 
50 
70 
60 
45 
50 
55 
85 
75 
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1 del. "> byggryn veier 60 gr. 
1 »' 1 byggryn » 100 » 
1 » polenta Def. AD 
1 » havregryn (pressede) » 40 » 
1 » bønner Dul 2885 
14. >» erter Då HODE PD 
1 » sirup » 100 » 


Vor daglige kost. 


For at et menneske kan leve og arbeide, maa vi ha 
mat, det vet vi alle, men hvilken vigtig rolle maten 
spiller for vort legeme, tænker kanske ikke alle saa 
nøie over. Vi sliter paa vort legeme, og denne slitage 
maa øieblikkelig repareres. Dette sker ved, at vi gjen- 
nem den daglige kost tilfører legemet byggemateriel og 
lrændsel. Skal man være istand til at føre en økono- 
misk husholdning, maa man forstaa at vælge og sam- 
mensæite de forskjellige næringsmidler, kjende deres 
sammensætning og næringens indflydelse paa organis- 
men. Vor kost maa da selvfølgelig indeholde de samme 
grundstoffer, som vort legeme er opbygget av. Disse er: 
kulstof, vandstof, kvælstof, surstof, svovl, fosfor, klor, 
natrium, kalium, kalcium, magnesium, jern m.fl. Disse 
forekommer ikke i fri tilstand, men i forskjellige for- 
bindelser, og i vor kost faar vi dem ogsaa i forskjellige 
- forbindelser. De organiske og uorganiske forbindelser 
av grundstofferne, som kan tjene legemet til næring uten 
at virke skadelig, kaldes næringsstoffer. De or- 
ganiske næringsstoffer er dels kvælstofholdige, dels 
kvælstoffri. De organiske er: eggehvite og limstoifer, 
fett og kulhydrater (stivelse og sukker). De uorganiske 
er: salte og vand. 


27 


1. Eggehvite og lim bestaar av: kvælstof, kulstof, 
surstof, vandstof, svovl og jern. | 

2. Fett bestaar av: kulstof, surstof og vandstof. 

3. Kulhydrater (stivelse og sukker) bestaar av: kul- 
stof, surstof og vandstof. 

4. Mineralstoffer: natrium, kalium, kalcium, magne- 
sium, jern, fluor, fosfor, jod, klor, svovl. 

5. Vand. 

Dette er vort byggemateriel og brændsel. Baade 
eggehvite, fett og kulhydrater gir os varme og arbeids- 
evne. Som byggemateriel indtar eggehvitestoffet en sær- 
stilling; det er nemlig det eneste av de tre organiske 
næringsstoffer, som indeholder kvælstof, og da ikke 
celler kan dannes uten eggehvite, er denne uundværlig 
i næringen. Som byggemateriel kan eggehviten hverken 
erstattes av fett eller kulhydrater. Som brændmateriel 
derimot kan den erstattes av like vegt kulhydrater eller 
halvt saa meget fett. — De organiske næringsstoffers 
værdi for os bestemmes hovedsagelig av den mængde 
varme, de avgir ved sin forbrænding i legemet; altsaa 
deres varmegivende egenskaper er det bedste maal for 
deres virkelige næringsværdi. 

Den sum varme, som vi taper i et døgn, er omtrent 
3000 kalorier. 1 kalori er den mængde varme, som skal 
til for at opvarme 1 kg. vand 19 C. For at skaffe denne 
varmemængde, maa vor kost daglig indeholde 100 gr. 
eggehvite, 100 gr. fett og 400 gr. kulhydrater. 


1 gr. eggehvite gir 4,1 kalorier 
1 » fett »:93 — 
1 » kulhydrater » 4,1 "7— 
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Altsaa pr. dag: 
100 gr. eggehvite X4,1= 410 kalorier 
100 » fett x93= 930 — 
400 » kulhydrater X 4,1 = 1640 G 


2980 kalorier. 





Naar man saa kjender de forskjellige næringsmid- 
lers indhold av eggehvite, fett og kulhydrater, kan 
varmeværdien let beregnes. 

Vor daglige kost tillager vi ikke direkte av nærings- 
stofferne, men av næringsmidlerne, dels fra dyreriket, 
dels fra planteriket; desuten anvendes ved tillagningen 
vand, sukker, salt, samt nydelsesmidler som krydderier 
og andre smaksstoffer. I næringsmidlerne findes til- 
blandinger som er værdiløse, idet de dels maa kastes 
bort som avfald, dels fordi legemet ikke kan tilgode- 
gjøre sig dem under fordøielsen. Men selvfølgelig spiller 
ogsaa ydre omstændigheter ind ved matens sammen- 
sætning, f. eks. arbeide, — enten vedkommende har over- 
veiende kropsarbeide eller tankearbeide, alder, aarstid 
m. m. 

Hvilke hensyn maa efter ovenstaaende en husmor ta 
til sammensætningen av den daglige kost? 1) Raad, 
2) næringsværdi, 3) smak, 4) aarstid, 5) arbeide, 6) alder, — 
7) letfordøielighet, 8) avveksling, 9) ikke skadelige stoffer. 
Hertil kommer et renslig, appetitlig stel, god tillagning, 
saaledes at smaksstofferne frembringes ved denne, og en 
tiltalende servering. — Husmorens opgave blir at skaffe 
den bedst mulige kost til billigst mulig pris. Hvad menes 
med den billigste kost? Det er den kost, som gir den 
størst mulige næringsværdi i forhold til prisen. Hvor- 
ledes skaffes denne kost lettest? Det sker vel lettest 
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ved overveiende at leve paa plantekost; f. eks naar 2/3 
hentes fra planteriket og 1/3 fra dyreriket. Med egge- 
hvitestoffet maa ingen sløse, ti det er det kostbareste 
næringsstof vi har. Hvorledes skal vi faa dette vigtige 
næringsstof billigst? I skummet melk, sild, makrel, blod- 
mat, indmat, bælgfrugter, kornarterne m. m. 

Til hjælp for kaloriberegning findes under avsnittet 
opskrifter beregnet nogen faa av disse under hvert for- 
skjellig avsnit. Man kan da selv let beregne de øvrige 
opskrifter, om man ønsker det. 


Melk. 


Melk er et uundværlig næringsmiddel. Den inde- 
holder alle 5 næringsstoffer; den er billig i forhold til 
sin næringsværdi, og den er let fordøielig. Her i lan- 
det brukes ko-, ren-, faare- og gjetemelk. 

Melk av syke dyr maa ikke benyttes. 

Paa landet begynder husmorens ansvar for melken 
i fjøset; i byen begynder ansvaret fra det øieblik, mel- 
ken kommer i kjøkkenet. Intet tar saa hurtig smak og 
lugt av omgivelserne som melk. Melken maa behandles 
med den allerstørste renslighet. Det er av største be- 
tydning, at der føres kontrol med melkesalget. 

Faaes melken tilsendt paa flasker, tørres flaske- 
halsen, før melken heldes av; men bedst er det at op- 
bevare melken paa de tillukkede flasker, til den skal 
brukes. Skal melken opheldes, maa den tildækkes for 
støv og fluer. Sæt melken saa kjølig som mulig. Om 
vinteren bør melkefatene skylles over i kokende vand, 
før melken siles i; om sommeren maa fatene ofte staa 
i sodatræk, derefter skylles godt i koldt vand. 


då i 


30 


Melkeprodukter. 


Ost. Hovedbestanddelen av ost er ostestof eller 





kasein, et av melkens eggehvitestoffer. Ostestoffet løper | 


sammen ved syrning eller ved tilsætning av løpe — et 
uttræk av kalvemaver. 

Osten er mere eller mindre fet, eftersom den er 
laget av fet eller mager melk. | 

Man inddeler ostene i fete oster: edamer, sveitser 
o. fl, halvfete oster: gouda o. fl. og magre oster, 
nøkkelost o. il. 

Surmelksoster ystes av skummet melk eller kjerne- 
melk, f. eks. gammelost, pultost. 

Mysen efter hvitost, hvor ostestoffet er fældt ut ved 
løpe, kokes ind til mysost eller prim. Den sure myse 
inddampes til surprim. Den bedste mysost lages av 
gjetemelk. 


Pultost. 


12 I. skummet melk (sur), 
salt, 
karve. 


Pultost ystes av sur melk. Den maa ikke være 
bitter. 100/0 kjernemelk kan gjerne brukes. 

Melken opvarmes til 56 å 609 C. Er melken meget 
sur, opvarmes den kun til 45—50 9 C. 

Opvarmningen bør foregaa meget langsomt, indtil 
2 timer. Øs av og til mysen over ostemassen, men rør 
ikke. Naar der viser sig skum paa overflaten, øses mas- 
sen op i en ostepose, som hænges til avdrypning. Hæn- 
ger til næste dag. Ostemassen, som maa være saa tør, 
at den med lethet kan gnides eller smuldres ganske fin, 
lægges i et traug og dækkes med et klæde, for at osten 


å 
3 
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skal holde varmen. Temperaturen skal være 169 C. 
Klædet maa ikke ligge ned paa osten. Man skal røre 
flere ganger daglig i ostemassen. 

Naar denne er blit gul og tør efter 3 å 4 dagers 
forløp, saltes den, ca. 20 gr. til hver kg. ost, og tilsættes 
1 dessertske karve. 

Osten pakkes derefter i but eller krukke, dækkes 
med en saltklut. Opbevares i kjelder. Osten vinder i 
 velsmak ved, at man før bruken knader den op med 
fløte eller kokt nysilet melk eller litt vand, ca. 1 del. til 
1 kg. ost. 


Edammer osi. 
18 1. nysilet melk, 
5 gr. løpe, 

1 gr. ostefarve. 

Melken varmes til 309. Ostefarven tilsættes, straks 
melken heldes i gryten; røres godt om. Man kan varme 
litt av melken og øse fra en gryte over i den anden, 
gradere melken og røre i den, mens løpen tilsættes; 
røres ca. 5 minutter. Melken staar nu i 1/2—3/4 time, saa 
den løper godt sammen. Ostemassen skjæres i smaa 
firkanter — ca. 1 cm. — med en stor myk kniv, steke- 
kniv gaar godt. Efter skjæringen staar osten stille i 
10 minutter, og man begynder derefter at røre forsigtig 
med hulslev ned langs alle kanter, og faar herved oste- 
massen godt i bevægelse. Man vedblir at røre i 2 timer, 
da bør ostekornene være saa like som mulig. Fifter ca. 20 
minutters røring graderes massen; er den for kold, var- 
mes litt av massen til ca. 70 9, dette heldes i igjen, saa 
temperaturen blir omtrent 349 C. Ostemassen tages op 
med dørslag, saa mysen render godt fra. Osteform, 
lok og klæde maa være saa varmt som mulig. Klædet 


sp 


lægges i formen og osten haves i, presses først med 
haanden, saa mysen render godt av. Man vender osten 
i osteklædet og faar da en formet ostemasse. Tung pres 
lægges over lokket; osten er i pressen 5—6 timer, oste- 
klædet tages av, presserandene avskjæres. Osten læg- 
ges i saltekop i 2 dager, vendes et par ganger daglig 
og har stadig vaatt salt paa oversiden. Lægges derefter 
i tre dager i saa sterk saltlake, at et egg flyter i den; 
osten holdes nede i laken ved et let pres. Tages op, av- 
gnides godt og lægges paa hylder eller bretter, hvori 
der er fordypninger, saaledes at osten kan beholde den 
runde form. | 
NB. Om vinteren kan man la osten ligge i saltlaken 
et par døgn længere. Osten trækker ikke saa meget salt 
i koldt veir. Efter saliningen vendes de i 8 å 14 dager, 
lægges derefter 3 timer i vand, avtørres og borilægges 
igjen. Modningstiden tar ca. 3 maaneder. 8 dager før 
osten skal brukes, lægges den igjen i vand i l/2 time; 
aviørres; indgnides med linolje, hvorved den blir skin- 


EEE 


nende blank. Et par dager før bruken farves osten med 


rød ostemaling. 
Mysost. 
Mysen kokes ind i videst mulig gryte; man maa ha 


passe jevn varme under indkokningen og røre av og til, 


saa den ikke lægger sig i bunden. Naar massen er blit 
som en grøt eller naar massen ikke gaar igjen med det 
samme man skjærer gjennem den, er den passe kokt; 
det tar flere timer. Man maa ikke væte formen og ikke 
ha klæde i formen. Næste dag tages osten ut av formen 
og glattes, og efter 8 dages forløp kan den brukes. 
Pas al ost, saa den ikke tørker og mugner, baade 
under længere opbevaring og til daglig bruk. Til daglig 
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opbevares den bedst under glas — osteklokke. Et oste- 
|  klæde, dyppet i svak saltlake, bør lægges om nøkkel- 
ost og hvitost. Gammelost bør overheldes med litt sur 
melk. Mysost gnides jevn med klubbe, før den haves 
i form. 

Skjer pent av al ostshyordullsaa er. 


Kjernemelksmyssmør. 


11/2 1. kjernemelk, 
25 gr. hvetemel, 
1l/2 del. søt melk, 
I spiseske sirup, 
sukker. 


Kjernemelken koker under omrøren til den tykner. 
Naar den er passe tyk og litt brunlig, tilsættes jevningen 
av melet og den søte melk, samt sirup og litt sukker 
efter smak. Det er ikke nødvendig at tilsætte jevning, 
men osten maa da koke længere og der gaar mere 
melk til. — At melken blir brun under kokningen, kom- 
mer av, at melkesukkeret gaar over til karamel. Blir 
omkring 1/2 kg. ost. 


Ost av mysostrester. 


100 gr. mysosti. 
1 del. melk, 
30 gr. smør eller fett, 
i knivsod salt 


Skrap og skyl osten. Skjær den smaat op og opløs 
den over ilden i melken og smørret. Kok til osten er 
smeltet og til det blir som en tynd grøt. Salt. Ta fra 
varmen og rør til det er koldt. 


Smør. 
Smør kjernes av sur eller søt fløte. Bedste smør 
indeholder 85 0/0 fett. 
3 — Erken. 
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Betingelser for godt smør er: 
1) God, velsyret fløte. 
2) Passe temperatur. 
3) Passe saltning. 
4) Samvittighetsfuld utvaskning. 
5) Renslighet 

Fløten kan haandskummes fra melken, efterat denne 
har staat 24—36 timer. Som oftest benyttes dog i større 
stel centrifuge. Fra centrifugens ene rør strømmer, efterat 
den er sat i virksomhet, fløten, fra det andet skummet 
eller mager melk. 

Fremgangsmaaten ved kjerning gaar vi paa ved 
rysining at bringe fettkulerne til at klæbe sammen. 
Ganske enkelt kan man ryste l/2 1. fløte paa en ren- 
vasket flaske, ryste denne ca. 20 minutter, indtil smørret 
utskilles. 

Naar kjerne benyttes, skylles denne først med 
varmt vand, derefter med koldt, og den bestemte fløte 
heldes i. Fløten bør om vinteren ha en temperatur av 
13—15 * G., om sommeren 11—12 9. Lokket sættes paa, og 
man begynder at dreie; kjernen bør ikke stanses, før 
smørdannelsen er indtraadt. 

Kjerningen bør helst vare mellem 15—25 minutter, 
og smørkulerne er da saa store som knappenaalshoder, 
disse klæber sig saa sammen til større klumper. Naar 
kjerningen er over, tages omrøreren op, kjernen løftes 
av stativet, smørret optages i en haarsigt, og kjerne- 
melken heldes i det bestemte fat. Smørret vaskes godt 
ut i koldt vand, eltes med salt — ca. 20 gr. bordsalt 
pr. kg. smør. 

De sidste utvaskninger foregaar mot en litt skraat- 
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staaende træfjæl; mellem utvaskningen lar man det 


staa en stund og tar det saa igjen. 


Mindre partier smør opbevares bedst i stenkrukke, 
som overbindes og opbevares paa et mørkt og kjølig 
sted. Større partier pakkes i træbutter. Smørret blir 
harskt, om det henstaar utsat for lysets og luftens paa- 
virkning. 

De stigende smørpriser gjør, at man maa benytte 
sig av forskjellige smørsurrogater. 


Margarin. 


Margarin er et udmerket surrogat for natursmør- 


ret. Dens sammensætning og næringsværdi er praktisk 


talt den samme som smørrets. Man har stor betryggelse 


med hensyn til tilberedningen, idet der føres kontrol 


med fabrikkerne. 


ha 


Margarin fremstilles enten udelukkende av plantefett 


eller av okse- og svinefett, blandet med planteolje. Mar- 


garin faaes i forskjellige kvaliteter og til forskjellig pris. 
Loven kræver egen indpakning for margarin. 
Naar margarin brunes, maa man røre fra bunden 


| av gryten eller panden hele tiden for at faa det jevnt 
brunt, idet det er en blanding av flere fettslag, som 


brunes til hver sin tid. Naar margarin smeltes, bør det 


ske i vandbad. 


EPER 


Krigssmør I. 


80 gr. hvetemel, 
80 » potetmel, 
3/4 1. nysilet melk, 
250 gr. natursmør, 
20 » fint salt, 
smørfarve. 
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Hvetemelet sigtes, melken røres i litt efter litt, sættes 
over ilden og koker i 5 minutter. Maa røres godt i. Po- 
tetesmelet tilsættes, gives et opkok, røres til det er helt 
koldt. Natursmørret tages i, efter først at være rørt 
ganske bløtt, samt litt smørfarve. Arbeides godt jevnt. 
Sættes koldt før det brukes. Blir vel 1 kg. krigssmør. 


Krigssmør II. 
250 gr. hvetemel, 
l/2 1. melk, 
1 teske fint salt, 
400—500 gr. smør. 

50 gr. av smøret smeltes i gryte, halvparten av mel- 
ken heldes i og kokes op. Melet utrøres i resten av mel- 
ken, tilsættes saltet og røres i, koker under omrøren i 
10 minutter. 

Blir omkring 1 kg. krigssmør. 


Opskrifter. 


Hvor intet andet er bemerket, er 'de efterfølgende opskrifter 
beregnet for 6" personer. 


— Regler for kokning av grøt og'”melkesupper. 

1. Skyl grynene, hvis de er hele, ikke melede, i 
koldt vand. Sæt alle gryn som havre-, byg-, helegryn, 
halvegryn («smaa gryn»), perlegryn o. 1. ibløt natten 
over og kok dem i utbløtningsvandet;, grynene trænger 


da kortere tids kokning; tilsæt vandet eller melken 


kokende. 
2. Skyl den renskurte gryte med koldt vand. — 
3. Kok vandet eller melken hurtig op; drys de gryn, 
som ikke kan bløtes, i og rør samtidig. 


DE 
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4. Naar suppen eller grøten har kokt i 5 minutter, 
lægges lok paa; kok videre over svak varme eller i 
høkasse eller i 12 aviser. 

5. Til melgrøt drysses melet igjennem dørslag eller 
man lager en jevning av melet og litt melk eller vand 
og helder dette i den kokende melk. 

6. Tilsæt salt og sukker, naar grøten eller vellingen 
erfærdigkokt. 

7. Beregn litt mere gryn, naar der kokes i vand, 
da gryn gjør mere av sig, kokt i melk. 


Byggrynsgrøt . ...3 1. melk til 3 del. halvegryn. 
Helegrynsgrøt ...4 - vand » 3" » helegryn. 
Havregrynsgrøt ..3 - vand » 4 » gryn. 
Risengrøt ...... 4 - melk » 350 gr. gryn. 
Polentagrøt ..... 2"4- melk » 180 » gryn. 
Sermuljegrøt vest. 3 - melk » 180 » æøryn. 
Perlegrynsvelling . 8!/2- melk » 125 :» gryn. 
Masovelling yu. 3 - melk » 125 » øryn. 
Kjernemelksuppe 2 - kjernemelk til 100 gr. risengryn. 
Byggrynsgrøt. 

Eggh. Fett  Kulh. Kalorier 
200 ør. helegryn .......... 17,2 2,0 150,0 704 
ger melk, LET JJ SR 105,0 3,0 150,0 1080 
geskeen sak a-asmed. so — — — — 
I 8 — — — — 

1222 5,0 300,0 1784 


Grynene skylles og lægges natten over i det kolde 
vand. Sættes over ilden i utbløtningsvandet og røres i, til 
det koker; smaakoker 1/2 time, den kokende melk spædes 
paa, og grøten koker videre ca. 21/2 time, til grynene er 
møre og grøten er passe tyk. Grøten saltes. 
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Bygmelsgrøt. 
Eggh. Fett  Kulh. Kalorier 
BO0 sr. "bygmel ..7.%...-. 43,0 5,0 375,0 1760 
AD ETE ol RE nr — — — —' 
Å JE ae te ge 70,0 2,0 100,0 720 
JA PET ET TE — — — — 
113,0 7,0 475,0 2480 


Melet drysses gjennem dørslag, hvori der er lagt 
en tung ren gjenstand, f. eks. en nøkle, i den kokende melk 
og vand. Smaakoker i 10 minutter, saltes, tages av ilden. 

1. Man kan lage meljevning i selve kokekaret, spæd 
al melken eller vandet koldt i og rør derefter godt over 
ilden til det koker. 

2. Man kan lage jevning av melet og litt av den 
kolde væske, ca. 1/4 av væsken. Den kolde jevning vis- 
pes da i den øvrige kokende væske. Rør hele tiden. 
Salt, naar grøten er færdigkokt. Kok melmat mindst i 
10 minutter. 


Eggegrøt. 

Eggh. Fett  Kulh. Kalorier 
3: eggeblommer ........4 9,0 15,0 — 176 
100Rzr hvetemel 200000 10,0 1,0 74,0 354 
100 » potetmel ......-... 1,0 — , 82,0 340 
Pemelk 2. uvadd OG 105,0 3,0 150,0 1080 


sl RS TA) — — ER pr 
125,0 19,0 306,0 1950 


Naar 21/2 1. melk koker, vispes melet utrørt i resten 
av melken i. Koker nogen minutter, tages av ilden, og de 
godt vispede eggeblommer røres i. Saltes. Serveres med 
melk eller saft. 





Fløtegrøt. 
Eggh. Fett  Kulh. Kalorier 
eesor fløte... 0.3100 36,0 200,0 28,0 2122 
S50 Heri hvetemel NLA 35,0 3,5 259,0 1239 
Cam 2lldulmelki). dt 110 79,0 2,5 113,0 810 


Sal LE — — EE 
150,0 206,0 400,0 4171 
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Fløten smaakoker i 10 min.; idrysses 3 spiseskeer 
mel gjennem dørslag; dette koker langsomt, til smørret 
kommer frem. Smørret tages fra med en ske, resten av 
melet idrysses, og grøten spædes saa litt efter litt med 
den kokende melk. Grøten gives et godt opkok, tages | 


av ilden, saltes. Sætter der sig skover i gryten, maa 


ov en mi fa odde 





disse skrapes væk, og gryten vaskes, før man spæder 
grøten. Det smør, som er samlet, heldes over grøten 
ved anretningen. 


Havregrynsgrøt. 
Eggh. Fett  Kulb. Kalorier 
l/2 kg. havregryn ........ 80,0 30,0 8325,0 1940 


EG EE NE PR — je Er Ke 
fteskeer salt .....a..aeaser — == Ex 23 


80,0 30,0 8325,0 1940 


Grynene vaskes godt i koldt vand; sættes over ilden 
i utbløtningsvandet; koker ca. 2 timer under jevn om- 
røren, tages av ilden, saltes. — Benyttes pressede gryn, 
er forholdet: 2 1. vand eller melk, 6 del. gryn, 1/2 spiseske 
salt. Grynene sættes over ilden i det kolde vand; naar 
dette koker, tilsættes saltet; smaasurrer 1/2—3/4 time. 
Serveres med melk eller fløte. 


Havremelsgrøt. 


750 gr. havremel, 
43/4 1. vand, 
2 spiseskeer salt. 


Naar vandet koker, røres melet i gjennem dørslag. 
Koker ca. 1/2 time; tages av ilden, saltes. 


Melkegrøt. 
1/4 kg. hvetemel, 
2 1. melk, 


1 teske salt. 
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Naar melken koker, drysses melet i gjennem dør- 
slag, røres godt. Koker i 5 min.;, tages av ilden, tilsættes 
saltet. 


Myssmørgrøt. 

Eggh. Fett Kulh. Kalorier 
Man. vand. bo 1av0de Mi — — — — 
TESE Salt sa SEERE — — — — 
100 gr. myssmør ......». 9,2 0,1 65,7 308 
100 >: hvetemel ..2 ad 10,0 1,0 74,0 354 
or Trene TL AJ 10,6 EN) 74,5 367 

29,8 3,0 214,2 1029 


Vandet saltes, kokes og tilsættes det opskavede mys- 
smør. Naar dette er smeltet, drysses melet i, vandet 
maa koke hele tiden. Smaakok i 10 min. 


Risengrynsgrøt. 
Eggh. Fett  Kulb. Kalorier 
350 gr. risengryn ....+.... 28,0 1,8 273,0 1250 
21. skummet melk ........ 70,0 2,0 100,0 720 
2 1. nysilet melk .-...--... 70,0 70,0 100,0 1340 


fteske satser. isisnenr pr — pr nn ale) 
168,0 73,8 473,0 3310 


Grynene vaskes i koldt vand, skoldes i 3 kokende 
vand. Naar melken koker, haves grynene i, gryten 
sættes over ganske svak varme, koker under lok om- 
kring 2 timer. Røres i engang imellem. Tages av 
ilden, saltes. 


Fløielsgrøt. 


175 gr. smør, 
350 » hvetemel, 
ca. 21/2 1. melk, 
1 teske salt. 
Smørret smeltes, idrysses melet gjennem dørslag, 
spædes litt efter litt med den kokende melk. Rør godt 
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hele tiden; la den koke nogen min., ta gryten av ilden, 
tilsæt saltet. 

NB. Smør og mel kan eltes sammen, før gryten 
sættes over ilden. 


Rugmelsgrøt. 


750 gr. rugmel, 
41/2 1. vand, 
4 teskeer salt. 
Melet drysses gjennem dørslag i det kokende vand; 


koker nogen min. Tages av ilden, saltes. 


Smørgrøt. 
Eggh. Fett  Kulh. Kalorier 
GET SMØr L:dlis. J95 1,5 212,5 Kov 1990 
l/2 kg. hvetemel .......... 50,0 5,0 370,0 1770 


KN ET VENER — — sende ee 
Pteskeer Sa NTT == 2 PRD. ØR 


51,5 217,5 371,8 3760 


Smørret smeltes, irøres melet, eller dette eltes sam- 
men, spædes litt efter litt med det kokende vand. Røres 
godt, koker i 5 min., tages av ilden; saltes. 


Kjernemelksgrøt. 
Eggh. Fett  Kulh. Kalorier 
ML kjernemelk +......seå 39,0 10,0 39,0 412 
21. søt, kokende melk .... 70,0 2,0 100,0 720 
300 gr. hvetemel eller bygmel 25,8 3,0 225,0 1056 


134,8 15,0 364,0 2188 


Melet utrøres med kjernemelken, sættes over ilden 
gives et opkok, spædes med den kokende, søte melk, 
saltes. Til kjernemelksuppe tages 100 gr. gryn til 2 
liter melk. 
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Polentagrøt. 
Eggh. Fett  Kulh. Kalorier 
20. melet, SSDNIG SA, GN 70,0 2,0 100,0 720 
Jo0sørepolenta 2. «dot 17,6 2,0 156,0 729 
20 SØT Je dr 0,2 21,0 0,2 374 
sukker 45 SJ200 — — 25,0 102 


ET — — — 


87,8 25,0 281,2 1925 


Surmelksgrøt. 
1 1. søt melk, 
200 gr. hvetemel, 
1 1. sur melk. 
Melet utrøres litt efter litt med den sure melk; 
denne jevning heldes i den kokende søte melk; koker 


5 min. under omrøren; saltes. 


Falsk fløtegrøt. 


50 gr. smør, 
3 del. sur fløte, 
250 gr. hvetemel, 
11/2—2 1. melk. 
Smørret og fløten gives et opkok, melet drysses i, 
spædes med den kokende melk litt efter litt; koker i 


3 min.; saltes. 


Semuljegrøt. 
200 gr. gryn, 
2 1. melk, 
1 teske salt. 
Drys grynene i den kokhete melk; rør Sp fra 


bunden. Kok 1/2 time. Salt. 


Maisflagegrøt. 


200 gr. flager, 
2 1. melk, 
1 teske salt. 
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Drys flagene i den kokhete melk, rør godt fra 


. bunden. Kok 1/2 time. Salt. 


Melkesupper. 
Sagovelling. 
Eggh. Fett  Kulh. Kalorier 
150 gr. perlesago v:.sus.. 3,0 — 122,0 512 
ot melktslk Jui.idsae i 105,0 3,0 150,0 1080 
ER GE — — — — 
108,0 3,0 272,0- -1592 


Grynene vaskes i koldt vand, sættes over ilden i 
den kokende melk; koker ca. 3/4 time. Saltes. 


Tykmelkssuppe. 
Eggh. Fett Kulb. Kalorier 
4 1. tykmelk eller kjernemelk 156,0 40,0 156,0 1623 
snor strismel L.2....ovis. 8,0 0,5 78,0 857 
25 » søte mandler ...... 6,0 13,0 2,0 157 
eg roslner 0 MR NE 2:5 1,0 62,0 273 
Fore sukker: 4 GE — — 100,0 410 


ode vand. 1. Go mlsøpied — pe ger dpi 


172,5 54,5 398,0 2820 


Melet utrøres i melken, sættes over ilden med de 
skoldede, finskaarne mandler, samt de rensede, vaskede 
rosiner, som først er kokt 1/4 time i sukkeret og vandet. 
Under stadig vispen bringes suppen ikok, koker et par 
minutter, løftes av ilden. Kan tilsættes citron og kanel 
efter smak. Stivvispet fløte kan serveres til. 


Eggemelk. 


21/4 1, melk, 
75 gr. hvetemel, 


1 egg 
25 gr. sukker. 
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Skyl gryten med koldt vand; sæt 2 1. melk over ilden, 
og naar det koker, visp melet, som er utrørt med resten 
av melken, i. Gives et opkok. I terrinen vispes egg og 
sukker godt, og heri heldes den kokende suppe under 
sterk vispen. 

Havresuppe. 


3 spiseskeer havremel, 
1 1. melk, 

l/2 1. "vand, 

sukker, 

salt. 


Rør melet ut i 2 del. vand; denne jevning haves i 
resten av vandet, naar dette koker; smaakoker 1/4 time. 
Den kokende melk heldes i; alt smaakoker 5 minutter. 
Sukker og salt tilsættes efter smak. 


Dugurdsuppe. 


3 1. vand, 
ca. 75 gr. grynmel, 


fløte 
sirup ; tilsættes. 


salt 


Oplagt melk. 


4 1. sur melk, 
4 del. fløte, 
1 teske sukker, 
l[4 » kanel. 


Melken heldes i en ikke for tynd pose, hænges over 
et fat, hvori mysen kan rinde ned; hænger et døgn. Flø- 
ien vispes med melken, bestrøes med sukker og kanel. 
Kan serveres med tyk, sur fløte. 


Melkepap. 


3 1, melk, 

75 gr. hvetemel, 
1 teske sukker, 
1 » salt. 
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Melet røres ut i 1/2 1. melk, ivispes resten av melken, 
| naar denne koker, gives et opkok; tages av ilden, til- 
sæltes salt og sukker. 





Myssmørvelling. 


11/2 del. havregryn, eller halve byggryn, 
80 gr. myssmør, 

50 » sukker, 

salt, 

2 1. vand. 


Vand og gryn sættes over ilden; osten skaves op og 
vispes i, naar grynene er møre. Kokes til osten er op- 
løst. Salt og sukker efter smak. Man kan bruke halve 
byggryn eller 100 gr. helegryn. Byggrynene vaskes og 
lægges ibløt natten over. Koker i utbløtningsvandet. 
Vil man ha suppen jevnere, kan tilsættes en jevning av 
50 gr. bygmel. 


Grynmelsvelling. 
2 1. melk, 
75 gr. grynmel. 


Lages som melkepap. 


Risengrynsvelling. 


4 1. melk, 

200 gr. risengryn, 
25 » sukker, 

1 del. fløte, 

1/4 teske kanel, 
1/4 » salt. 


Grynene vaskes i koldt vand, skoldes i 3 kokende 
vand, sættes over ilden i den kokende melk, koker til 
grynene er møre, ca. 1 time; tages av ilden; fløte, suk- 

— ker, kanel og salt tilsættes. 


| 
% 


Bollemelk. 


21/92 1. melk, 
litt hel kanel. 


Melken kokes op, og i denne kokes mel eller brød- 


boller. Bollerne koker sagte i melken i 5 minutter. 


Melboller. 


75 gr. smør, 

125 » hvetemel, 

1/4 1. melk, 

1 knivsod kardemomme, 
1 » kanel, 

25 gr. sukker, 


1 egg. 
Smør og.mel røres sammen, spædes med den kokende 
melk; gives et opkok. Tilsættes krydder, sukker og egget. 


Melkeringer — flatbrødsold. 

Ha en ske sur fløte eller melk i melkeringerne, held 
den nysilte melk i. Sæt dem paa et lunt, rent og støv- 
irit sted, indtil melken er tyk. Serveres med støtt kav- 
ring og sukker. 

Melkesold. 


Sur melk, 
flatbrød eller skonrok. 


Held mysen fra melken, visp melken og rør i den 
smaat opbrukket flatbrød eller skonrok. 


Supper. 
Buljong 


2 kg. kjøt og ben, 

4 1. koldt vand, 

25 gr. salt, 

1 sellerirot, 

2 gulerøtter, 

1 suppevisk (persille og sellerigrønt, 1 
purre bundet sammen). 


| 
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Kjøttet skjæres smaat op (gjerne litt hønsekjøt kan 
blandes med), benene hugges op, vaskes og sættes over 
ilden i det kolde vand, kokes langsomt op, og i det 
samme buljongen koker, maa man skumme godt; der- 
efter tilsættes salt og de rensede røtter. Koker smaat 
og uten ophør i 435 timer under lok. 

Betingelserne for at faa kraften klar er, at den . 
skummes godt hele tiden, og at den ike stanses 
i koken. Kraften siles gjennem en fin sil; er silen 
grov, maa der lægges et rent klæde, opvridd i varmt 
vand i silen. 

Kraften maa staa utildækket; aldrig bli staaende 
i gryten; fettet maa fjernes, naar kraften skal brukes; 
dette gjøres let med en ske eller hulslev, dyppet i ko- 
kende vand. For hver gang kraften tages av, maa den 
opkokes og heldes op i renvasket, tør krukke. 


Brun buljong. 


Kjøt, ben og røtter, samme forhold og behandling 
som ovenfor, brunes i smør eller godt matfett, gjerne 
i stekepande i en varm stekeovn; smør eller fett læg- 
ges ogsaa over kjøttet, idet panden sættes ind; vand 
heldes paa, og kraften koker under lok 4—5 timer, skum- 
mes godt. Denne kraft bør kokes dagen før den skal 
brukes. Skal der ikke være jevning paa de supper, 
hvortil denne kraft skal brukes, maa kraften klares. 

Klaringav kraft. 11. kold kraft, skal og hvite 
av to egg vispes koldt sammen, sættes over ilden, vispes 
til det koker, tages av ilden, staar tildækket 1/4 time, siles 
gjennem sileklæde, opvridd i varmt vand. Held det 
første, som rinder gjennem, tilbake i servietten. 
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Almindelig kjøtkrait. 
Ben, sener, kjøtskanker hugges op, sættes over ilden 


med koldt vand, røtter som ovenfor og suppevisk og 
salt. Kokeér 45 timer. Forhold: 2 kg. ben, 4 1. vand; 


1 spiseske salt, grønt. Kok ogsaa 2den gang kraft paa 
benene, men bruk da 1 1. vand mindre. Ganske Litt 
sukkerkulør kan tilsættes. | 

Den bedste kraft faaes av fuldvoksne dyr; av unge 
dyr blir kraften stivere; denne sidste er derfor mest 
skikket, hvor det gjælder nedlægning i stiv kraft. Marv- 


benene sages over og marven tages ut. Som kraftkjøt! 
benyttes hals, hode, okseføtter, kalveben er ogsaa bra. 
— Efterat kraftkokningen er endt, skrapes kjøttet, mens 
det endnu er varmt, fra benene, males 1 gang og 


brukes til forskjellige retter som hachis-pudding, hakke- 


pudding, hakkepølse, kaker m. m. Kan eller skal ikke 


kraftkjøttet benyttes straks, bør det brunes i matfett for 
senere at benyttes til de nævnte retter. Fettet, som skum- 
mes av under kokningen eller fjernes fra kold kraft, 
kokes ut og benyttes til matfett. 


Jevning av supper. 


Følgende fremgangsmaater kan brukes: 

1) Melet røres ut med kold væske. Jevningen heldes 
i den kokende suppe, mens man visper, til suppen igjen 
koker. Hvetemels- og rismelsjevningen koker i suppen 
i 15 minutter. Potetes- eller sagojevning gives kun et 
opkok. Er det en suppe, man vil ha smør i, haves dette 
i like før anretningen. 

2) Smør og mel gnides sammen koldt; denne jevning 
haves i den kokende suppe under vispen. Suppen smaå- 
koker dereiter i 20 minutter. 


| 


i 


Å 
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3) Smør og mel gnides sammen, spædes op med 
litt av den varme suppe. Jevningen vispes i den kokende - 


suppe, som derefter smaakoker i 10 minutter. 


4 Lys jevning. Smelt smør i gryten, rør i melet, 


spæd med litt av den varme væske; rør mellem hver 


spædning, til jevningen er glat og blank. 

5 Brun jevning. Smelt smørret, rør i melet, 
og brun det langsomt sammen over svak varme. 
Spæd med den varme kraft, som forklaret under lys 
jevning. 

6) Eggejevning. 142 eggeblommer røres tykke 
i en liten bolle, et par skeer av den færdigkokte suppe 
vispes heri, derefter litt mere suppe, og til sidst heldes 
alt i under vispning. Suppen maa ikke staa saa varmt, 
at den koker efterat eggjevningen er kommet i. 

Tiloversbleven suppe med eggejevning maa varmes 


i vandbad eller man maa begynde med en ny jevning av 


smør og mel og spæ med den jevnede suppe. 


Bønnesuppe, brun. 


Eggh. Fett  Kulk. Kalorier 
Høvkøt bønner: ....08..:... 127,5 15 240,0 1575 
NONe rs ISmørt. LUADS JGN. 045 0,4 43,0 0,3 398 
50- » hvetemel .....sv.e. 5,0 0,5 37,0 177 
NERE DP 1,6 0,2 -— 8 
2 teskeer eddike .......... — — -— — 
RE OT REE —— — — — 
Eg eee eee GA — — —- — 
OTER LIGSke «LJØSNE 19,0 152,0 — 1491 


153,5 203,2 277,83 3649 


Vask bønnerne godt og læg dem i bløt 1 å 2 døgn i 
koldt vand. Sæt dem over ilden i 4 1. nyt koldt vand 
tillikemed flesket og kok under lok, til bønnerne er gan- 
ske møre; ca. 2 timer. Høkasse eller papirkokning pas- 
4 — Erken. 


ser udmerket. — Lag en brun jevning av smør og mel | 
og spæd med bønnekraften. Ha en del av bønnerne i 
suppen, kok 5 minutter. Tilsæt krydderier og den ren- 3 
sede, utgnidde ansjos. Denne kan selvfølgelig ogsaa — 
sløifes. Resten av bønnerne og det opskaarne stekte 
flesk brukes næste dag. Se bønner med flesk. 

Hvit bønnesuppe tillages paa samme maate, 
men tilsættes 1 time før suppen er færdigkokt nogen 
rensede gulerøtter, selleri og et par poteter. Naar disse 
er kokt, skjæres de pent op og haves tilbake i suppen. 
Smør og meljevning benyttes ikke. Finhakket persille 
haves paa ved anretningen. 


Grynsodd. 
Eggh. Fett — Kulb. Kalorier 

150 gr. hele- eller halvegryn 12,9 1,5 112,5 528 
FR. SVANdN, NOE OT OM — — —- -- 
toskg. poteter 4n.ilktdør 10,0 1,0 110,0 500 
150 gr. gulerøtter (ca. 2 røtter) 1,5 0,3 13,5 62 
200ter. hvitkaal SER 3,0 0,3 7,5 46 
150 » hvite røtter ........ 1,5 0,8 18,2 87 
Sar eraft: JJ NekLu — —- — — 

28,9 3,9 261,7 1223 


Vask grynene og sæt dem i bløt natten over i det 
kolde vand. Sæt grynene over ilden med utbløtnings- 
vandet, rør til det koker, kok videre under lok, men rør 
av og til. Smaakok til grynene er møre, ca. 2 timer. Rens 
røtter og poteter, skjær dem i smaa firkanter og skjær 
kaalen i strimler; ha alt i suppegryten en god time før 
suppen er færdigkokt. — Ha salt kraft i efter smak, naar 
grynene er møre. Ved anretningen haves finhakket 
persille i. 


MA te 1. kjøtkraft .......... 





* 51 


Kardinalsuppe. 
Eggh. Fett  Kulh. Kalorier 
ST 0,4 51,0 0,3 478 
0095 hvetemel .2Ji..... 6,0 0,6 44,4 212 


100 gr. kokt, salt skinke .. 24,4 36,6 — 440 
1000 Fmakaroni vu 9,0 0,5 77,0 3855 
uneggeblomme .0:0.i....: 3,0 5,0 —- 59 
He DPS Aa GE] 20,0 4,0 217 





46,4 113,7 125,7 1761 


Smelt smørret, rør i melet, spæd litt efter litt med 
kjøtkraften, smaakok i 10 min. Den finskaarne skinke 
og den kokte smaat opskaarne makaroni samt egge- 
blommen, vispet sammen med fløten, haves i. Salt efter 

smak. : 


Tomatsuppe. 
Eggh. Fett  Kulh. Kalorier 
meer smør KLANEN, 0,4 51,0 0,3 478 
pf ivetemel ..2.. J0M1 6,0 0,6 44,4 212 
oe tomater .-..u tg... 4,2 — 18,0 90 
Mr kjølkrat GJESS. —- — -= --- 
POE AE EE ea EG — — 0,9 3 
TE 1,8 10,0 2,0 108 
3 haardkokte egg ........ 18,0 15,0 — 213 





30,4 76,6 65,6 1104 


Smelt smørret, rør i melet, spæd litt efter litt med 
kjøtkraften, tilsæt de opdelte tomater eller kok disse ut 
paa forhaand, gnid dem gjennem haarsigt. Ha puréen i 
suppen, som i begge tilfælder skal smaatrække 1/4 time. 
Tilsættes vin, fløte og salt efter smak. De haardkokte 
egg deles op i 4—8 deler og serveres paa fat for sig. 
Hjemmelaget rhinskvin egner sig godt til matvin. 


Sildegryn. 
Eggh. Fett  Kulh. Kalorier 
00 gr. helegryn*....»asivie» 8,6 1,0 75,0 352 


— 


3 1. vand eller tynd kjøtkraft — — TE 
aud gr. poteter 'L.2.0. 0000 4,0 0,4 44,0 100 


Eggh. Fett  Kulh. Kalorier 
200:(231 kaalrabi ytt... er 3,5 0,4 15,0 47 
Vokser) SLN 0,2 — 0,6 å 
200kgr salt jsild mifyjes.ek 37,8 33,8 — 469 
timian eller persille ...... sd EE Et å 
Pepper MENS ANN. 21 — — — — 


54,1 35,6 134,6 972 


, 


Vask grynene og bløt dem ut i det kolde vand natten 
over. Sæt dem over ilden i utbløiningsvandet. Rens 
røtterne og poteterne, skjær dem op i smaa firkanter og 
ha dem tillikemed løken i gryten, naar grynene har kokt 
i time. Den utvandede, i skiver skaarne sild, koker i sup- 
pen 1 å 2 min., idet suppen skal anrettes. Timian og pep- 
per efter smak. I mangel av tynd kjøtkraft kan et steke- 
ben koke med grynene. 


Neslesuppe. 
Eggh. Fett  Kulh. Kalorier 
FOør, smøtke .s2li 2: 0,4 42,5 0,2 393 
50 >» hvetemel-....».-».. 5,0 0,5 37,0 144 
il/2 1. kjøt- eller fiskekraft — — — — 
MG > nesle (S75rgr.)-t. 4.4202 2,7 26,7 219 


SANE SE TSENGLENT: — — — 


pepper ...+serenmerneeneneer == — == 


26,1 45,7 63,9 789 





Neslerne renses, vaskes godt og forvælles i iet saltet 
kokende vand i 15 min. Vandet heldes fra og neslerne 
overheldes med koldt vand; presses derefter gjennem 
haarsigt eller hakkes fint. Smør og mel røres sammen, 
tilsættes nesiepuréen, spædes med kraften, smaatrækker 
i 15 min. Salt og pepper haves i efter smak. I suppen 
kan serveres forlorne egg, kjøtboller, haardkokte over- 
skaarne egg m. m. 

NB. Paa samme maate lages spinatsuppe. 
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Blomkaalsuppe. 


60 gr. smør, 

60 » hvetemel, 
11/2 1. kjøtkraft, 
1 blomkaalhode. 


Smørret smeltes, irøres melet, spædes litt efter litt 
med kraften, smaakoker 1/4 time. Blomkaalen vaskes, 
sættes over i kokende, saltet vand. Blomkaalen skjæres 
først istykker, kokes mør, stilkene utkokes, og kraften 
av stilkene haves paa suppen. Sæt kaalen over i saa 
litet vand som mulig. Suppen faar igjen et opkok, og 
blomkaalbuketterne haves i. Suppen kan jevnes med en 
eggeblomme og 1 ske fløte. 


Brun suppe. 


2 gulerøtter, 

3 persillerøtter, 

2 spiseskeer kulør, 
21/2 1. kjøtkraft, 

l/2 del. hvitvin. 


Røtterne renses, skjæres i strimler av en grov 
stoppenaals tykkelse, sættes over ilden med den kokende 
kraft, smaakoker under lok, til røtterne er møre, tilsæt- 
tes kuløren og vinen. Vil man jevne suppen, tages 10 gr. 
smør og 10 gr. hvetemel; dette brunes og spædes med 
kraiten. 

Brun kaalsuppe. 
; 100 gr. smør, 
11/2 teske sukker, 


1 litet kaalhode, 
3 liter kjøtkraft eller vand. 


Smørret brunes, tilsættes sukkeret og det i fine strim- 
ler skaarne kaalhode; dampes under lok. 
Naar kaalen er brun, spædes kraften i; koker, til 


- kaalen er mør. I suppen kan serveres opskaarne pølse- 


V 
p 

K 
= 


skiver eller gule og hvite røtter, som er kokt i suppen. 
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Brændesnute. 


80 gr. smør, 

60 » hvetemel, 
1 selleri, 

1 liten kaalrabi, 
3 gulerøtter, 

1/4 1. poteter, 

1 spiseske persille, 
2 1. kjøtkraft, 

1 - vand, 

1 teske eddike, 

1 knivsod sukker. 





Grønsakerne renses og skjæres op i smaa firkanter, 
koker med 1 1. kokende, saltet vand til de er møre. Smør- 


R 
| 
1 


ret brunes, irøres melet, spædes med kraften, smaa- 
koker 10 min.; tilsættes grønsakerne med det vand, de er 
kokt i. Den finhakkede persille, eddike og sukker tilsæt- 
les. I suppen kan serveres kokte, opskaarne pølseskiver. 


«Betta»-suppe (trøndersk). 


2 1. vand, 

1 del. halve byggryn eller perlegryn, 
1 røkepølse, 

2 gulerøtter, 

1 liten selleri, 

1/9 kaalrabi, 

2 poteter, 

1 purre. 


De utbløtte gryn sættes over ilden i det kolde vand, 
utbløtningsvandet, 2 1.; naar dette koker, tilsættes de ren- 


sede, pent opskaarne røtter. Koker til alt er mørt. Til- 
sættes den kokte, opskaarne pølse. 


Kjøtsuppe og kjøt. 


3 kg. oksekjøt, 
grønsaker, 

25 gr. salt, 

4 1. vand. 
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Kjøttet vaskes i lunkent vand; skjæres op saaledes, 
at først de mest benfulde stykker sættes over i det kolde 
vand, opvarmes langsomt til kokepunktet, saltes og 
skummes godt. Naar dette har kokt 1/2 time, lægges 
resten av kjøttet i, smaakoker under lok, til kjøttet er 
mørt, ca. 3 timer. Behøver man at spæde, maa det ske 
med kokende vand. Suppen siles, staar urørt 15 å 20 
min.; fettet skummes av. Suppen heldes tilbake i gryten, 
faar et opkok, løftes av ilden, tilsættes finhakket per- 
sille samt de kokte, pent skaarne røtter, som: gulerøtter, 


- selleri, persillerøtter, kaal og erter. Grønsakerne kokes 


enten for sig selv i kokende saltet vand eller kokes helst 

med i kjøtgryten. — Kjøttet serveres med pepperrotsaus 

eller løksaus. 
150 gr. risengryn kan kokes med i suppen, haves i 


naar suppen er skummet. 


Til kjøt og suppe kjøpes helst høiryg, bibringe eller 
kamstykke. Knæk kjøttet. Av bibringe eller ribbestykke 
skjæres ikke benet ut. 


Fiskesuppe I. 


Il/2 1. fiskekraft, 
75 gr. hvetemel, 
1/4 1. melk, 

1—2 del. sur fløte, 
græsløk, 

1 eggeblomme. 

Melet haves i en bolle, og heri spædes melken litt 
efter litt, vispes i fiskekraften, naar denne koker, gives 
et godt opkok, tilsættes den vispede fløte og den vaskede, 
finskaarne græsløk. Fiskeboller, kokte gulerøtter eller 
syltet græskar, løk eller portulak haves i. — Eggeblom- 


men vispes tyk i terrinen. 
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Fiskesuppe II. 
60 gr. smør, 
60 » hvetemel, 
11/2 1. fiskekraft, 
1/4 1. melk, 
1—2 del. sur fløte, 
græsløk. 

Smørret smeltes, irøres melet, spædes litt efter litt 
med fiskekraften, gives et opkok, tilsættes melken og 
faar igjen et opkok. Gryten løftes av ilden, den vispede 
fløte og den vaskede, finskaarne græsløk haves i. Har 


man fiskeboller eller grønsaker i suppen, er det godt. 


Fiskesuppe, brun, III. 


60. gr. smør, 

60 » hvetemel, 
11/2 1. fiskekraft, 
1 knivsod cayenne, 
1/2 del. hvitvin. 

Smørret brunes, irøres melet, spædes litt efter litt 
med fiskekraften, smaakoker 10 min., løftes av ilden, til- 
sættes cayenne og sherry. Fiskeboller eller kokt selleri 
serveres i suppen. 


Grønkaalsuppe. 
Grønkaal, 
60 gr. smør, 
60 » hvetemel, 
il/2 1. kjøtkraft. 

Kaalen vaskes, tages fra stilkene, gives et opkok i 
kokende vand, tages op, vandet krystes godt av, og kaa- 
len hakkes eller males ganske fin. — Smørret smeltes, 
irøres melet og kaalen, spædes litt efter litt med kraf- 
ten, smaakoker 10 min. — I suppen kan serveres smaa 
kjøtboller, potetesrouletter eller forlorne egg. 
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Gule erter. 


l/2 kg. spliterter, 
vand, 
1 sellerirot. 


Erterne vaskes, lægges natten over i koildt vand, 
sættes over ilden i utblølningsvandet og saa meget koldt 
vand, at det staar godt over dem, koker langsomt, til 
erterne er møre, ca 2 timer, rør ofte i gryten. Nu paa- 
spædes salt kraft efter smak, og suppen smaakoker under 
lok ca. l/2 times tid. — Sellerien vaskes, kokes mør i 
suppen, tages op, skjæres i smaa firkanter og serveres 
i suppen. Smaa kjøtboller eller smaatskaarne, ristede 
franskbrødterninger kan ogsaa haves i. 

Benyttes Victoria — hele — erter, maa disse staa 
natten over i koldt vand og sættes over ilden i nyt 
koldt vand; koker ca. 3 timer. 


Gulerotsuppe. 


6 store gulerøtter, 
1 liten løk, 

75 gr. smør, 

50 » hvetemel, 
21/92 1. kjøtkraft. 


Gulerøiterne skrapes, vaskes, skjæres i skiver, sættes 
over i kokende, saltet vand, saa meget vand, at det 
netop staar over dem, samt den i skiver skaarne løk. 
Naar de er kokt, gnides de gjennem et dørslag, hakkes 
fint eller males paa kjøtkvern. Smørret smeltes, irøres 
melet, spædes litt efter litt med kjøtkraften og gulerot- 
massen, smaakoker 10 min. I suppen kan serveres smaa 
kjøtboller eller i smør brunede franskbrødterninger. 
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Hamburgersuppe. 


60 gr. smør, 

60 >» hvetemel, 
11/2 1. kjøtkraft, 
1 blomkaalhode, 
1 selleri, 

2 persillerøtter. 


Smør og mel langbrunes, spædes litt efter litt med 
kraften, smaakoker 1/4 time. Blomkaalen kokes og deles 
i smaa buketter; den kokte selleri og persillerøtterne 
skjæres op i smaa firkanter; alt haves i suppen, som 


faar et opkok. 


Jenny Lind suppe. 


100 gr. sagogryn, 
21/2 1. kjøtkraft, 
1 eggeblomme, 

1 del. fløte, 

2 gulerøtter, 

2 persillerøtter. 


Grynene skylles i koldt vand, sættes over ilden i 
den kokende kjøtkraft, koker til grynene er klare. Tages 
av ilden, tilsættes eggeblommen, vispet med fløten, samt 
de kokte, pent opskaarne røtter. 


Jerusalemsuppe. 


1 gulerot, 

1 liten sellerirot, 
2 purrer, 

2 poteter, 

50 gr. smør, 

25 » hvetemel, 
2 1. kjøtkraft, 

1 eggeblomme 

1 spiseske fløte. 


De rensede, opskaarne røtter røres over ilden i halv- 
parten av smørret, som er smeltet, paaspædes 1 1. kjøt- 
kraft, koker til røtterne er møre, presses gjennem et 
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dørslag eller males 1 gang paa kjøtkvern. Resten av 
smørret smeltes, irøres melet, spædes litt efter litt med 
kraften, gives et opkok, tilsættes grønsakepuréen, gives 
igjen et opkok, irøres eggeblommen, utrørt med fløten. 
Serveres med ristet brød. 


Jæger suppe. 


60 gr. smør, 

1 liten løk, 

40 gr. hvetemel, 

2 1. kjøtkraft, 

I skive kaalrabi, 

1 — selleri, 

1 gulerot, 

1 persillerot, 

1 knivsod cayenne, 
l/2 del. vin. 


Smørret halvbrunes med den finskaarne løk, irøres 
melet, spædes litt efter litt med kjøtkraften, vispes godt 
og tilsættes de rensede, i strimler skaarne røtter; naar 
røtterne er kokt, tilsættes vin og cayenne. 


Kalvekjøtsuppe. 


60 gr. smør, 
60 » hvetemel, 
11/2—29 1. kalvekraft. 


* Smørret smeltes, irøres melet, spædes litt efter litt 
med kalvekraften, smaakoker 10 min., tages av ilden. 
I suppen serveres melboller, kokte røtter eller epler og 
svisker. 

Grøn ertesuppe. 

l/2 1. grønne, tørrede erter, 
vand, 

kraft, 

40 gr. smør, 

1 knivsod pepper, 


1 — «sukker, 
1 spiskeske finhakket persille. 
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De vaskede, utbløtte erter sættes over ilden i ut- 
bløtningsvandet; naar erterne er møre, ispædes kraft — 
hvor meget, er avhængig av, hvor salt kraften er; koker 
l/a time. Idet suppen skal serveres, tilsættes smør, pep- 
per, sukker og persille. Vil man avsile suppen, presses 
den gjennem dørslag, haves tilbake i gryten og, naar den 
koker, vispes i en jevning av 15 gr. hvetemel, eltet sam- 
men med 30 gr. smør. Kokte, finskaarne gulerøtter kan 
haves i suppen. Fiskekraft kan godt benyttes. 


Fransk ertesuppe 


kokes som grøn avsilet suppe. Forhold: 1/2 1. spliterter, 
3 1. vand, 1 løk — ikke kraft. Salt, pepper og sukker 
efter smak. Smør og mel som foregaaende. 


Skotsk ertesuppe. 


250 gr. spliterter, 3 1. vand, 2 løk, 1 gulerot, 1 selleri. 
Alt koker sammen, presses gjennem dørslag; gives igjen 
et opkok. Salt og pepper efter smak. 


Linsesuppe 
lages som grøn ertesuppe. 


Karvekaal. 
Karvekaal, 
60 gr. smør, 
60 » hvetemel, 
11/2 1. kjøtkraft. 

Kaalen vaskes, skrapes godt ren, finhakkes eller 
males. Smørret smeltes, irøres melet og kaalen, spædes 
litt efter litt med kraften, helst kalvekraft. Smaakoker 
10 min. Serveres med forlorne egg eller smaa kjøtboller 
eller eggeboller. 
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Makaronisuppe, brun eller lys. 


50 gr. makaroni, 

60 » smør, 

60 » hvetemel, 

1 eggeblomme, 

1 del. fløte, 

1/2 1. kjøtkraft. 

Makaronien kokes mør i kokende, saltet vand, skylles 

i et par kolde vand, skjæres i smaa stykker. Smørret 
brunes eller smeltes, irøres melet, spædes litt efter litt 
med kraften, smaakoker 10 min., løftes av ilden, til- 


sættes eggeblommen, utrørt i fløten, samt makaronien. 


Marie Louise suppe. 


21/2 1. buljong, 
50 gr. smør, 

1 eggeblomme, 
l/2 del. fløte, 

2 gulerøtter, 

2 persillerøtter, 
Ty purre; 

erter, 

l/2 teske sukker. 


Røtterne skrapes, vaskes, skjæres i smaa firkanter, 
sættes over ilden i 2 del. kraft, 20 gr. smør og sukkeret, 
dampes møre under lok, ved svak varme. Resten av 
kjøtkraften gives et opkok, tages av ilden, jevnes med 
eggeblommen, utrørt i fløten, smørret tilsættes i smaa- 
beter. Naar røtterne er kokt, haves de i suppen; salt 
efter smak. — Erterne koker for sig i kokende, saltet 
vand, hvis ikke hermetiske, og tilsættes suppen. 


Potetessuppe. 


2 1. poteter. 
2 løk, 

60 gr. smør, 
2 teskeer salt, 
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1 I. melk, 

50 gr. sagogryn, 
selleri, 

3 I. vand. 


Poteterne vaskes, skrælles og skjæres i skiver, like- 
ledes løken og sellerien. Smelt smørret, rør grønsakerne 
heri i 5 min.; tilsæt nu det kokende vand, pepper og salt 
efter smak, la det koke, til alt er mørt. Gnides gjennem 
el dørslag; ha suppen i gryten igjen, tilsæt melken; naar 
det koker, haves grynene i, og la det koke, til grynene 
er klare. Rør av og til i suppen. | 


Potetessuppe, fransk. 


l/2 1. poteter, 

1 - vand, 
70 gr. smør, 
1 purre, 

1 gulerot, 

1 pastinakrot, 
1 skive selleri, 
salt, 


pepper. 

Poteterne vaskes, skrælles, skylles, skjæres op i 
skiver og sættes over ilden i 1 1. vand. Naar poteterne er 
kokt, siles vandet fra, men tages vare paa, og poteterne 
presses itu. Vandet haves paa igjen tillikemed 50 gr. 
smør, og mere kokende vand spædes paa, indtil 1 1. 
Røtterne renses, skjæres op i smaa firkanter, haves i 
gryten og koker til de er ganske møre. Er suppen for 
tyk, spædes med mere kokende vand. Tilsættes salt og 
pepper efter smak, og idet suppen skal serveres, haves 
resten av smørret i. 


Salt suppe. 
50 gr. perlegryn, 
grønsaker, 


salt kraft, 
1 1. vand. 
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De vaskede, utbløtte gryn koker med vandet, tilsættes 
de rensede røtter — gulerøtter, persillerøtter, opskaaren 
kaal. 1/2 time, før suppen er færdig, tilsættes salt kraft 
efter smak. Naar suppen er kokt og tat av ilden, haves 
finhakket persille paa. 


Sellerisuppe. 


2 sellerirøtter, 
l/2 1. vand, 

60 gr. smør, 

40 » hvetemel, 
2 1. kjøtkrafi, 
1 eggeblomme, 
1/2 del fløte. 


De rensede, opskaarne sellerirøtter koker med van- 
det, til de er møre; gnides gjennem et dørslag. Smør- 
ret smeltes, irøres melet, spædes litt efter litt med kjøt- 
og sellerikraften, smaakoker 10 min., tages av ilden, 
irøres eggeblommen, utrørt med fløten. 


Skildpaddesuppe. 


80 gr. smør, 

80 » hvetemel, 

2 1. kalvekraft, 

1 del. sherry, 

lf2 » konjak eller rabarbervin. 
1 knivsod cayenne. 


Smørret brunes, irøres melet, spædes litt efter litt 
med kraften, smaakoker 1/4 time, tages av ilden, tilsættes 


sherry, vin og cayenne. — Smaa fiskeboller, kjøtboller 


og haardkokte, opskaarne egg haves paa suppen, samt 


det opskaarne kjøt av kalvehodet. — Hodet maa skoldes, 
 d. v. s. overheldes kokende vand og skrapes forsigtig 
med en sløv kniv. Derefter kløves hodet og vandes ut 


12—24 timer. Hode og tunge sættes over ilden i kokende, 
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saltet vand og koker til kjøttet løsner fra benene, 1—3 
timer. Tungen tages op, naar den er mør, og flaaes, 
det hvite paa indsiden av kjæverne fjernes, og kjøttet 
skjæres i fine strimler. — Skal det kokte hode ikke be- 
nyttes med det samme, skjæres kjøttet fra benet, mens 
det endnu er varmi, og kjøttet opbevares helt i kraften, 
til det skal benyttes. 
Suppe å la reine: 


1l1/2 1. kjøtkraft (høns eller kalv), 
4 eggeblommer, 
1 del. fløte, 
lf2 » sherry eller rabarbervin. 
Eggeblommerne og iløten vispes sammen, tilsættes 
under sterk vispen den kokende kraft; vinen haves i. 


— Serveres med smaa kjøt- eller hønsekjøtboller. 


Svinerygsuppe. 
60 gr. hvetemel, 
1l/2 1. fleskekraft, 
grønsaker, 

1 teske eddike, 
1 — sukker, 
1 knivsod nellik. 

I 4 skeer av det avskummede fett eller i 60 gr. smør 
røres melet ut, opspædes litt efter litt med den silte 
kraft, smaakoker 1/4 time, tilsættes de kokte, pent op- 
skaarne gule og hvite røtter, kokte epler, svisker og 
melboller, om man har. 


Fuglesuppe 


lages paa samme maate, kun at til denne brunes 100 gr. 
smør til jevningen, og der spædes med kraft, kokt paa 
fugleben. LT KS 


- Urtesuppe. 

Grønsaker, 

1 1. vand, 

70 gr. smør, 

70 » hvetemel, 

11/2 1. kjøtkraft. 
En dyp tallerken erter, smaatskaarne næper, gule- 
røtter og kaalrabi koker sammen i vandet omtrent 1 
limes tid, eller til alt er mørt. Heldes op i et fat. — 
Smørret smeltes, irøres melet, spædes litt efter litt med 
kraften, tilsættes grønsakerne med sin kraft, salt haves 
i efter smak. Gives et godt opkok, tages av ilden, til- 
sættes finhakket persille. — Suppen kan jevnes med 1 
eggeblomme og 1 del. fløte. 


Vegetarkrait. 


3 sellerirøtter, 

2 purre, 

2 pastinak, 

1 liten rødbet, 

1 blomkaal, 

2 tomater, 

1 buket persille, 
salt 


De rensede, opskaarne røtter sættes over ilden i koldt 

vand tillikemed det opskaarne blomkaalhode. Smaakoker, 

3 under lok ca. 3 timer. Nu tilsættes de opskaarne tomater, 

i persille og litt salt. Koker videre l/2—1 time, siles op. 

— Nyt vand, ca. 1l/2 1., slaaes over røtterne, koker 
tja time, siles og heldes sammen med første avkok. 


Sellerisuppe. 


4 sellerirøtter, 
1 purre, 
| 1 løk, 


$: 
ed 
a 
| 1 suppevisk, 


e 


5 — Erken. 
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2 eggeblommer, 
2 spiseskeer fløte, 

60 gr. smør, 

2 1, kokende vand. 


Grønsakerne renses, skjæres smaat op og sættes 
over ilden med vandet, koker til røtterne er aldeles møre, 
presses gjennem presse. Jevnes med eggeblommerne, 
fløten og det kolde smør. Salt efter smak. En sellerirot 
kokes hel, tages op naar den er mør, skjæres pent op 
og serveres i suppen. 


Torvsuppe. 

Grønsaker som 4 gulerøtter, 2 purrer, 2 persille- 
røtter, 2 sellerirøtter renses og skjæres i tynde skiver, 
røres over ilden i 10 min. med 50 gr. smeltet smør; til- 
sættes 2 1. kokende vand; koker til alt er mørt, presses 
gjennem dørslag. Gives igjen et opkok. Idet suppen ser- 
veres, tilsættes 60 gr. koldt smør, pepper, salt og fin- 
hakket persille. Suppen kan jevnes med 50 gr. smør og 
50 gr. hvetemel. 


Suppe av friske erter. 


l/2 1. erter, 

100 gr. smør, 

40 » hvetemel, 
3 1. kokende vand, 
1 sellerirot, 

1 gulerot, 

1 persillerot, 

2 purrer, 

1 suppevisk. 


De rensede erter og finskaarne røtter samt suppe- 
visken sættes over ilden med vandet og halvparten av 
smørret, koker til alt er mørt, presses gjennem dørslag, 
en del erter tages fra for at serveres i suppen. — Sup- 
pen gives igjen et opkok, ivispes resten av smørret og — 
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melet, som er eltet sammen, koker 10 min. Tilsættes 
salt og sukker efter smak og finhakket persille. 
Ertebelgene (ca. 200 belger) skjæres op og kokes 
ut i21. vand; maa koke 3/4 time; siles og spædes i en 
jevning, laget av 60 gr. smør, 40 gr. hvetemel; koker 
t/4 time. I suppen serveres kokte, opskaarne røtter eller 
erter, tilsættes salt, pepper og finhakket persille. 


Kaalrabisuppe. 


1 kg. kaalrabi, 

2 buljongterninger, 

60 gr. hvetemel, 

40 » smør, 

I liten dyp tallerkenfuld hvitkaal. 


Kaalrabien renses, skjæres smaat op; kaalen skjæres 
i strimler; sættes over ilden med 1!/2 1. vand, kokes til 
det er mørt. Males 1 gang eller presses itu, tilsættes 
buljongterningerne, irøres melet, haves tilbake i gryten, 
tilsættes mere vand om nødvendig; smaakoker 1/4 time. 


 Tilsættes salt efter smak samt smørret. 


Vælsk bønnesuppe. 


l/2 1. rensede bønner, 

2 gulerøtter, 

60 gr. smør, 

60 » mel, 

2 1. vand, 

2 del. melk, 

salt, 

pepper, 

1 spiseske finhakket persille. 


Smør og mel røres sammen, vandet spædes paa. De 
. rensede forvællede bønner og smaat opskaarne gulerøtter 
haves i og koker til det er mørt. Maa ofte røres i. — 
Melk, salt, pepper og den finhakkede persille haves i de 
Sidste 10 min. før suppen skal serveres. 


68 


Jordartiskoksuppe. 


1 1. jordartiskokker, 
1 selleri, 

3 poteter, 

21/2 1. vand, 

60 gr. smør, 

30 » mel, 

1 eggeblomme, 

2 spiskeskeer fløte, 
salt, 

pepper. 

Jordartiskokker, selleri og poteter renses, skjæres 
op og kokes møre i det kokende, saltede vand. Presses 
gjennem haarsigt. Smør og mel røres sammen, tilsættes 
puréen, smaakoker i 10 min. Eggeblommen og fløten 
vispes sammen; suppen heldes i under sterk vispen. 

Purresuppe lages paa samme maate med 4 purrer, 
4 poteter og 100 gr. franskbrød istedetfor mel. Suppen 
vispes godt op og det kolde smør røres i. Eggeblommen 
og fløten kan sløifes. 


Øllebrød I. 


130 Øl 

75 gr. hvetemel, 
3 eggeblommer, 
1/4 1. fløte, 

2 1. vand, 
sukker. 


Alt vispes koldt godt sammen, tilsættes sukker efter 
smak, gives et opkok. Serveres med brunede brødter- 
ninger. 

Øllebrød II. 


2 1. tyndtøl 

2 - vand, 

75 gr. hvetemel, 
1/2 1, melk, 

1 eggeblomme, 
1/2—2 del. fløte, 
sukker. 
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Melet utrøres i melken, ivispes øllet og det kokende 
vand, gives et opkok, tages av ilden; eggeblommen ut- 
røres med Iløten; dette samt sukker efter smak tilsættes 


suppen. 


Øllebrød. 


4 del. øl, 

3 » vand, 

ca. 100 gr. sukker, 

3 del. melk, 

60 gr. hvetemel, 

1 knivsod ingefær, 

l/2 del. fløte. 

Melet utrøres med litt av melken; vispes i resten 

av melken, naar denne og vandet koker; koker 5 min. 
Det øvrige haves i, gives under vispen et opkok, og den 


vispede fløte haves i tilslui. 


Koldskaal. 


2 1. tyndtøl, 
2 del. graves, 
2 citrondraaper, 
1 knivsod reven muskal. 
Alt røres koldt sammen, tilsættes sukker efter smak. 


Kavringer til. 


Saftsuppe. 


200 gr. perlegryn, 
ca. L/4 1. saft, 
100 gr. svisker, 
4 1. vand. 

De vaskede, utbløtte svisker sættes over ilden i det 
kolde vand. Naar vandet koker, vispes de vaskede gryn 
i: koker til grynene er klare. Tillages med saft og suk- 
» efter smak. 


% 
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Forskjellige saftsupper. 


Halvegryn 1 del. til 2 1. vand, 
Helegryh: Møen JPG TVU 
Risengryn 1 » - 1%4- » 
Havregryn 1.» TER 


Ca. 2 timers kok. Tilsættes svisker, rosiner og salt 
eller syltetøi efter smak. 
NB. Risengrynssuppen kokes paa 1 time. 


Trondhjemssuppe. 


1l/2 del. risengryn, 

3 1. vand, 

50 gr. svisker eller rosiner, 

l/2 1. uvispet fløte, 

sukker, 

eddike, 

ribssaft, 

1 eggeblomme. 

De vaskede svisker eller rosiner sættes over med 

det kolde vand, koker 1/2 time, grynene tilsættes, koker 
til disse er møre. Tages av ilden, tilsættes det øvrige. 


F.,ggeblommen røres i terrinen, og suppen vispes i. 


Rabarbersuppe. 
I kg. rabarberstilker, 
3 1. vand, 
80 gr. rismel, 
ca. 250 gr. sukker. 
Den ytterste hinde flekkes av stilkene; disse skjæres 
i smaa stykker, sættes over ilden i emaljert gryte med 
det kolde vand. Naar stilkene er utkokt, jevnes suppen 
med rismelet, som er utrørt i 2 del. koldt vand, gives et 
opkok, tilsættes sukker, og serveres med smaa kavringer. 
Suppen kan serveres kold med stivvispet fløte. 


r JE p 
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Suppen kan tilsættes 2 eggeblommer; da vispes disse 
stive med sukkeret, og den kokende suppe heldes i 
under vispning. 


Stikkelsbærsuppe. 


1l/2 1. stikkelsbær, 

3 1. vand, 

citronskal eller litt citronsyre, 
hel kanel, 

50 gr. sagomel eller potetesmel, 
sukker. 

Bærene renses, skylles godt i koldt vand, sættes 
over ilden i emaljert gryte med 3 1. vand; kokes ganske 
møre. Suppen sættes igjen over ilden med skallet av 1/2 
citron og et litet stykke hel kanel; melet utrøres i 1 del. 
koldt vand, ivispes suppen, naar denne koker; smaa- 
koker nogen minutter. Sukker haves i efter smak, og 


suppen serveres med smaa kavringer. 


Eplesuppe. 


1 kg. epler, 

3 1. vand, 

35 gr. potetesmel, 
sukker, 

l/2 citron. 


Eplerne vaskes, skjæres i stykker, koker under lok 


i vandet, til de er saa møre, at de kan gnides gjennem 


et dørslag. Suppen sættes igjen over ilden, gives et 
opkok, tages av ilden, ivispes straks melet, utrørt i 2 
del. koldt vand; gives igjen et opkok, under omrøring til- 
sættes saften av 1/2 citron samt sukker efter smak og 
kanel, hvis man vil. Serveres med kavringer. 

Suppen kan lages av tørrede epler, 1/4 kg. epler til 


 2l1/2 1. vand. Eplerne vaskes grundig, sættes ibløt natten 


over, kokes i utbløtningsvandet. 
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Blaabærsuppe. 


11/2 1. blaabær, 

3 1. vand, 

50 gr. potetesmel, 
sukker. 

De vaskede bær utkokes i vandet; siles, gives et op- 
kok, tilsættes melet, utrørt i 2 del vand, gives igjen et 
opkok, sukker iilsættes efter smak. 

Av tørrede blaabær benyttes 


2 del. bær, 

11/2 1. vand, 

1 del. sukker, 

11/2 spiseske potetesmel. 


Bærene skylles og lægges natten over i vandet, kokes 
i utbløtningsvandei. 


Aprikossuppe. 
150 gr. tørrede aprikoser, 
21/2 1. vand, 
50 gr. potetesmel, 
sukker. 
Åprikoserne vaskes og sættes natten over i bløt i 
1 1. vand. Kok dem møre i dette vand og de øvrige 
11/2 1.; jevn paa vanlig vis med melet, uirørt i 1 del. 
av vandet. Gi suppen saavidt et opkok og ha sukker i 
efter smak. 


Brødsuppe. 


l/2 kg. brød, 

4 1. vand, 

1 del. bringebærsaft, 
2 citrondraaper, 
sukker. 


Brødet — levninger — skjæres i smaa stykker og 
sættes ibløt i halvparten av vandet i 3 timer. Sættes 
over ilden med resten av vandet. Siles gjennem dørslag, 
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heldes tilbake i gryten, gives et opkok og tillages med 
sukker efter smak, saft og citrondraaper eller stivvispet 
fløte. Man kan koke 1/2 kg. rabarber eller epler med i 
suppen. 
Kirsebærsuppe. 

200 gr. tørrede kirsebær, 

50 » rosiner, 

50 » potetesmel, 

3 1. vand. 

Bærene knuses og koker 1/2 time i 2 1. vand; siles, 
og paa de knuste bær haves resten av vandet, gives et 
opkok, siles og haves i den øvrige suppe. Denne sættes 
over ilden, ivispes, naar den koker, potetesmelet, utrørt 
i 1 del. koldt vand, samt de rensede rosiner. Tillages 
med sukker og litt bringebærsaft efter smak. 


Tyttebærsuppe. 


l/2 1. tyttebær, 
11/2 1. vand, 
2 del. risengryn, 
1 del. sukker. 
Tyttebær og gryn sættes over ilden i det kolde vand, 
kokes møre og tilsættes sukker. Istedetfor friske bær 
kan tages 2 del. tyttebærsyltetøi og sukker efter smak. 


Nypesuppe. 
1 I. nyper, 
4 - vand, 


75 gr. smør, 
75 » hvetemel, 
50 » rosiner, 
sukker. 


De vaskede, rensede nyper koker med vandet 1/2 
time; siles. Smørret smeltes, irøres melet, spædes med 


den silte kraft, smaakoker 1/4 time; tilsættes sukker efter 
8 
Sr 
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smak. Serveres med brunede franskbrødterninger eller 
stivvispet fløte. Suppen kan ogsaa jevnes med potetes- 
mel, da ikke smør og hvetemel. Brukes tørrede ny- 
per, da 250 gr. nyper iil 3 1, vand, 50 gr. potetesmel, 
sukker efter smak og 1 del. ribssaft eller bringebærsaifit. 
Bløt nyperne ut natten over i vandet og kok i utbløt- 
ningsvandet. De rensede forvællede rosiner haves i 
suppen. 
Multesuppe. 


1/4 1. multegrøt kokes ut i 3 1. vand, presses gjen- 
nem dørslag, eller ikke, som man vil, gives igjen et 
opkok og jevnes med 1 spiseske hvetemel, utrørt i 2 del. 
vand; smaakoker 15 min. 2 del. stivvispet fløte og suk- 
ker efter smak haves i terrinen. 


Vinsuppe. 


1l/2 1. vand, 

1 citron, 

150 gr. sukker, 

3del. hjemmelaget hvitvin eller rabarbervin, 
40 gr. potetesmel, 

2—4 eggeblommer. 


Vandet koker 1/4 time med det tyndt avskrællede 
citronskal og den utpressede citronsaft samt 50 gr. av 
sukkeret. Siles, og vandet haves tilbake i gryten; jevnes 


med potetesmelet utrørt i vinen, gives et knapt opkok. 


Eggeblommerne vispes tykke og hvite med resten av 
sukkeret, suppen vispes forsigtig heri og serveres skum- 
mende. 

Suppen kan lages med 150 gr. risengryn til 3 1. vand, 
2 eggeblommer, 50 gr. rosiner og 4 del vin. 

Til rødvinsuppe med sago tages 1./2 I, vand, 50 
gr. rød sago, sukker, citron, 3 del. rødvin, 3 del. ribssaft 
og kanel efter smak. | 


DERE TE 
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Fisk. 


Fisk er et næringsrikt, som regel let fordøielig og 
et let tilgjængelig næringsmiddel. Kjendetegn paa god, 
fersk fisk: Fisken skal være fast og elastisk i kjøttet; 
skindet skal være blankt og ha en frisk, god lugt; gjel- 
lerne skal ha en frisk lugt. Det siges at gjellerne skal 
være røde; baade paa iset og frossen fisk blir gjellerne 
snart graarøde eller mørkebrune uten at fisken derfor 
behøver at være det mindste daarlig. Likesaa siges, at 
fisken skal ha klare, utstaaende øine; man skal dog 
huske, at ved ising synker øinene gjerne noget ind og 
blir, ialfald paa sild, noget rødagtige; denne er derfor 
like frisk. 

Av fete fisker har vi f. eks. sild, makrel, aal, laks; 
av magre hvitting, kolje og torsk. 

Fisk maa slagtes straks; skjær over nakkebenet og 
gjør et indsnit i halen (sporen). 

Slimet fisk, flyndre f. eks., lægges før renskningen 
i litt saltet vand eller eddike og vand; 1 del eddike 
til 1 1. vand. 

Renskning: Skjællene skrapes av fra halen og op- 
over, undtagen naar fisken skal røkes. Er fisken meget 
lør, bør den lægges hel i litt salt vand, 5—10 min.; 
skjællene løsner derved bedre. 

Træk gjellerne ut og ta med saa meget som mulig 
av indvoldene påa en gang. Ha ikke itu galdeblæren, 
da .dette gir fisken daarlig smak. Klip eller skjær 
 finnerne av. Indmat som rogn, lever, krøl, melke be- 
nyttes, men bør kokes i særskilt gryte. 

Vask fisken godt ren, helst i litt saltet vand; det 
sidste vand skal være aldeles klart. Bruk fiskebørste 
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og rikelig koldt vand. Rundrensket fisk er vanskeligere 
at faa vasket ren end fisk, som skjæres op i buken, 
faa alt blodet ved benet godt væk. — La den ikke bli 
liggende i vandet, den taper da i næringsværdi og smak, 
læg den op helst paa et hulfat, og dæk den med et rent 
fiskeklæde. Fisken bør dog ikke skjæres i skiver før 
1 times tid, før den skal kokes. TFrossen fisk maa 
skyte is. | 
Kokning av fisk. 

Stor fisk, som skal kokes hel, sættes over ilden i 
koldt, saltet vand, helst i en gryte med fiskerist; gjør 
et indsnit forinden paa hver side av fisken. Laks og 
ørret bør ikke kokes aldeles nyfisket; den bør 
ligge til næste dag, omviklet med et fugtig klæde og 
paa et koldt sted. | 

Mellemstor fisk, som kokes hel (ørret, helkokt ma- 
krel), sættes over ilden i godt lunkent, saltet vand. 
Fisken kan krummes ved, at man, naar fisken er ren- 
sket og vasket, binder med sterk hyssing gjennem øinene 
og omkring halen. Hyssingen fjernes, naar fisken er 
kokt. 

Smaa fisk — eller stykker av fisk — sættes over 
ilden i kokende, saltet vand. Skjær fisken i finger- 
lykke skiver med skarp kniv; dyp denne av og til i 
salt. 

Forholdav vand og salt: 1 del. salt til 1 liter 
vand. Kraften kan da ikke brukes til suppe; i det til- 
fælde maa man salte mindre og lake fisken. å 

Straks fisken koker op, slaaes litt koldt vand i 
gryten; fisken er kokt, naar finnerne løsner, eller naar 
kjøttet løsner fra benet Skum fiskekraften godt. Sil 
op den kraft, som skal brukes til suppé. Er der fisk 3 
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tilovers, sæt da denne bort i kraften; er kraften for 
salt, da tynd noget ut med kokende vand. Slaa kokende 
vand over, naar fisken skal plukkes op. 


Stekning av fisk. 


Den renskede fisk tørres godt. Stekes fisken hel, 
skjæres 2—3 hak paa skraa i siden av den; større 
fisk flækkes paa den ene side fra benet (større makrel 
I. eks.); den kan ogsaa skjæres op i stykker. 

Fisken vendes i mel og salt, 3 spiseskeer rugmel 
eller grynmel, 1 spiseske salt — eller i 6 spiseskeer 
støtt kavring, 1 spiseske salt og en teske pepper; i 
sidste tilfælde bør den først overpensles med vispet 
eggehvite eller saltet melk. — Al overflødig kavring 
maa rystesav. Læg ikke melet fisk paa hinanden. 

Fisken stekes enten i gryte i godt smult eller paa 
pande i godt fett eller smør. — Naar det damper av 
smultet, er det færdig til at lægge fisken i. I panden 
brunes smør eller fett; fisken lægges i, 3— stykker ad 
gangen, ellers blir smørret for meget avkjølet; naar 
det er hett igjen, lægges et par stykker til i. — Ryst 
ikke panden og flyt ikke fisken, før den er færdigstekt 
paa undersiden; reguler kun varmen. Vend fisken med 
en bred, bøielig stekekniv, stik aldrig i den med gaffel. 
Læg den side først ned i smørret, som skal ser- 
veres op paa serveringsfatet. 


Sild, fersk, stekt. 


Eggh. Fett  Kulh. Kalorier 
Mek Ad NS STN 240,0 120,0 0,0 2100 
mr er:srugmel då does era) 2,6 0,5 - 18,5 92 
SSE ISAt NR 000000. — — —- — 





eek Smmørt 4sseltikaldi 0,8 85,0 0,5 796 
243,4 205,5 19,0 2988 
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Rensk og vask fisken; tørk den. Bland mel og salt 
og vend fisken heri; læg ikke den melede fisk paa hin- 
anden! Varm panden og brun fett, margarin eller smør. 
Fettet er passe brunt, naar det ryker let av det; mar- 


garin og smør er passe, naar det holder op at surre i 


det og skummet falder. — Læg fisken «anføttes» i pan- 
den. Naar man steker fet fisk som f. eks. sild, makrel, 
bør pauden mot slutten trækkes noget fra ilden og staa 
med lok over nogen minutter, for at fisken skal bli godt 
gjennemstekt. 

Man kan lægge en renset ansjos i buken paa silden, 
før den stekes; dette gir god smak. Silden serveres med 
det brunede smør, den er stekt i. 


Sild, salt. 
Eggh. Fett  Kulh. Kalorier 
fukg> sild, > salt: .15874-54. 189,0 169,6 0,0 2346 


Silden aapnes og lægges i vand mindst nogen timer, 
renskes og vaskes godt, tørkes. Serveres hel eller skaa- 
ret op i skraa stykker; anrettes med løk og persille. 


Torsk, avkokt. 





Eggh. Fett  Kulh. Kalorier 
jedeg borskiad .L. 200045.. 250,0 18,0 0,0 1200 
1 del.-salt pr. 1. vand... 2 == — — — 
250,0 18,0 0,0 1200 


Torsken rundrenskes, vaskes godt, skjæres i finger- 


lykke skiver, vaskes i saltet vand, lægges op paa et 


fat — helst hulfat, — dækkes med et fiskeklæde, indtil 
den skal kokes.  Sættes over ilden i det kokende, saltede 
vand; naar vandet koker op igjen, haves litt koldt vand 
i for at stanse kokningen. Læg hode og hale først i 
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gryten, saa midtstykkerne. Kok indmaten helst i en 
gryte for sig i kokende, saltet vand. 


Makrel, ovnstekt. 








Eggh. Fett  Kulh. Kalorier 
Pee. makrel 2977 00. 33 218,4 101,4 0,0 1836 
EE) å OE 0,8 85,0 0,5 796 
1 spiseske persille, hakket.. — — — —- 
EG EEG == or e 
sr løle rust ot. 3,6 20,0 4,0 218 
ET Bb — «— — — 

222,8 206,4 4,5 2850 


Makrellen renses, vaskes, tørres og gnides med salt. 
50 gr. smør og persillen blandes og lægges ind i fisken. 
Resten av smørret brunes i varm langpande, fisken læg- 
ges i og brunes og stekes færdig i ovnen paa ca. 20 
min. Litt vand spædes først paa, siden fløten. 


Fiskegratin. 
Eggh. Fett. Kulh. Kalorier 
Mr SMØR vier 0,8 85,0 0,5 796 
80 sovhvetemet *. 44 15 8,0 0,8 59,2 283 
Frmelk an ttms: dal) 17,5 0,5 25,0 180 
600 gr. kokt kolje ..... va. »4102,6 1,8 0,0 432 
1/4 teske muskatblomme .. — OE ee 2 
PE 4 arkdeles enn ok — — — —— 
PRE Se sk) 24,0 20,0 0,0 284 
Ve SJEL SJUR NET AE — — — — 
Jukavringer. (25-gr.J 47. .3- 3,2 2,0 20,6 58 





156,1 1101 105,3 2033 


Smørret smeltes, irøres melet, spædes litt efter. litt 
med melken, gives et opkok; tages av ilden, irøres den 
kokte, pillede fisk, muskatblommen, pepper, eggeblom- 
mene, samt de vispede eggehviter. Haves i smurt form, 

— bestrøes med den støtte kavring og steker i god varm 
ovn 3/4 time. Serveres med rørt smør eller smeltet smør. 
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Torsk eller kolje er bedst hertil; rester av fiske- 


boller og kokt makaroni kan tilsættes. 


Fiskepudding med risengryn. 
Eggh. Fett  Kulh. Kalorier 


l50gra risengryn +eirøder.- 12,0 0,8 117,0 536 
Per melk .... naptte 52,5 1,5 75,0 540 
300 gr. fisk, renset, kokt .. 85,8 i Aa 0,0 366 
DØ SMØL, --rmdrg. 0,4 43,0 0,2 398 
PEDPET > br vin or EØ NG GE — == 


Sel Ax SES SOEST on Er 0 
150,7 46,8 192,2 1840 





Grynene skylles og kokes til grøt med melken, hvor- 
efter den kokte, rensede, fint hakkede fisk haves i; smør 
og krydderier tilsættes. Haves i smurt form og stekes 
i ovnen ca. 3/4 time. Smeltet smør eller hvit saus ser- 
veres til. Rester av klipfisk eller ogsaa av røket fisk 
er udmerket til denne pudding. 


Aalefrikassé. 


ål, 
1 1. vand, 
2 teskeer salt. 


Saus: 
50 gr. smør, 


50 » hvetemel, 
1 spiseske hakket persille. 
aalekraften. 

Aalen flaaes, d.v.s. skindet trækkes hurtig av med 
et grovt, fugtig klæde. Man løsner skindet rundt like 
under hodet og vrænger skindet av med klædet. Klip 
finnerne av med saks. Aapnes fra gatboret og opover, 
gjøres godt ren i let saltet vand, skjæres i passende 
stykker ca. 3 finger brede, koker i det saltede, kokende 


vand. Aal taaler længer kok end fisk i almindelighet, 
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indtil 9/4 time. Fisken tages op, kraften siles. — Smør- 
ret smeltes, irøres melet, spædes litt efter litt med kraf- 
len, til sausen er passe tyk, smaakoker 5 min., tilsættes 
den finhakkede persille. 


Aal i karry. 


Aal i karry lages paa samme maate med 1 teske 
karry i sausen istedenfor persille. Karryen tilsættes 
smørret og melet eller opløses i litt koldt vand. 


Aal i gelé (roulade). 
1—11/2 kg. aal (1 å 2 fisk), 
2 spiseskeer salt, 

11/2 1. vand, 

4 spiseskeer eddike, 
4 pepperkorn, 

dill, 

Aalen flaaes som ovenfor forklaret, skjæres op i 
ryggen; rygbenet og indvolden tages ut; aalen vaskes 
godt og tørres, samt gnides ind med saltet. Rulles der- 
efter tæt sammen fra hodet av, bindes om med hyssing. 
Sættes over ilden i det saltede, varme vand med kryd- 
derier og eddiken; koker over svak varme, til den er 
færdig, avkjøles ganske. Fiskekraften tilsættes, naar 
den er kold og fettet skummet av, 10 plater gelatin og 2 
uvispede eggehviter og renvaskede knuste eggeskal. 
Koker i 5 min., siles. Litt av geléen heldes i vætet rand- 
form eller paa et flatt fat for at stivne, rouladen skjæres 
i skiver, som lægges paa den stivnede gelé, mer gelé 
heldes over. Skiverne deles fra hinanden naar alt er 


ganske stivt; litt gelé skal være utenom hvert fiske- 
stykke; lægges rundt paa fat og pyntes med dill eller 
persille og reven pepperrot, 


6 — Erken. 
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Aal, stekt. 
Den flaaede, rensede, opskaarne aal saltes godt, ven- 
des i saltet melk og kavring eller i mel og salt blandet 
og stekes i smør. 


Fiskefarce. 


Hertil er kolje bedst, men de fleste fiskesorter kan 
benyttes, farce av sei blir dog mørkere. — Av fersk- 
vandsifisk er gjedde fortrinlig til farce. Fisken avskra- 
pes skjællene fra halen opover, renses, vaskes og tør- 
res godt. Fileterne utskjæres, tørres, og fisken skra- 
pes fra halen og opover; skrap ogsaa fra det fiskekjøt, 
som sitter igjen ved benet. Fiskekjøttet gnides fint paa 
en fjæl. Til en dyp tallerken skrapet fisk tages 15 gr. 
potetesmel, 15 gr. salt, 1/2 1. nysilet melk, 1/2 1. fløte og 1 
knivsod muskatblomme. Fisken støtes eller røres med 
melet og saltet 1/2 time. Den kokte, aldeles kolde melk og 
fløte ispædes skevis med helst 2 min. mellemrum. Farcen 
kan være noget løsere til pudding end til boller. 


Med hensyn til spædningen faar man prøve sig frem — 


ved at koke prøvebolle. Rør godt ned fra kanten av 
fatet, saa det blir jevnt arbeidet. Muskat haves i til- 
sidst. 

Til pudding smøres og strøes formen, fyldes med 
farce, sættes i stekeovnen i en pande med kokende vand, 
ca. 3/4—1 time. Serveres med rørt smør. 

Istedenfor at støte farcen, kan man, efterat fisken 
er skrapet fra skind og ben, male den 5 ganger paa 
kjøtkvernen med melet og saltet, tilsætte 60 gr. smel- 
tet, koldt smør, male igjen 5 ganger, derpaa prs 
spædningen som ovenfor forklaret. | 


ET 
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Staa paa et kjølig sted under tillagning av fiskefarce. 
Til kraft sættes hode, skind og ben over ilden i 
koldt, saltet vand; 1 toppet teske salt til hver liter vand, 


og saa meget vand, at det staar godt over fisken. Ta 


øinene ut av hodet; disse gjør kraften uklar. 
Fiskepudding og boller kan serveres med ræke- 


eller hummersaus, kaperssaus, sellerisaus o. s. v. Kold 


pudding kan skjæres i skiver og brunes paa pande i 
smør; likesaa bollerne. Raa fiskefarcedeig kan stekes 


som runde kaker like paa panden og i smør. 


Til pudding fyldes farcen i smurt form til en finger 
fra kanten, kokes straks i vandbad i ovnen fra %/4—1 
time. Bollerne smaatrækker i den avsilede fiskekraft i 
3 min. Ta den kokende fiskekraft fra varmen, mens bol- 
lerne lægges i, ellers blir de ujevnt kokt; snu dem ved 
hjælp av hulslev. 

Skal fiskepuddingen brukes efter nogen dages forløp, 
varmes den i vandbad i 8/4 time. 

Fiskeskind kan benyttes til klareskind. Skrapes helt 
rent, utspiles paa en fjæl, tørkes og klippes op. 


Fiskekarbonader. 


35 gr. smør, 

30 » hvetemel, 

2 del. melk, 

ca. 300 gr. fisk, 

1 teske finhakket persille, 
salt, 


pepper. 
Smelt smørret, rørt i melet, spæd med melken, gi 
det et opkok. Tages av ilden, og, naar det er ganske 
koldt, haves den finhakkede fisk og det øvrige i. Dannes 


til runde kaker, griljeres og stekes i smør eller smuli- 


gryte. 


EN 
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Fiskegratin II. 


1 dyp tallerken skrapet fisk, 
35 gr. potetesmel, 

l/2 spiseske salt, 

1/2 1. melk, 

l1/4 1. fløte, 

100 gr. makaroni, 

l/2 teske muskatblomme, 
2—0 egg. 


Fisken, helst kolje, renses, skrapes fra skind og 
ben, røres med træske i et fat med potetesmelet og 
- saltet; røres godt, til det er seigt, ca. 1/4 time og spædes 


saa litt efter litt med melken og fløten; tilsættes den 


kokte, kolde smaat opskaarne makaroni, tilsidst de vis- 
pede egg og muskatblommen. 

Fyldes i godt smurt form og stekes 1/2 å 9/4 time 
i stekeovnen. 

Rester av fiskegratin kan benyttes til fiskekaker, 
som stekes paa pande. 


Fiskekroketter. 


1 dyp, toppet tallerken fisk. 
100 gr. smør, 
75 » hvetemel, 
1/4 1. melk, 
salt, 
1/4 teske pepper, 
1/4 — muskat. 

Smørret smeltes, irøres melet, spædes med melken, 
gives et opkok, tilsættes pepper, muskat og salt efter 
smak; den plukkede fisk haves i, omrøres godt, av- 
kjøles. Dannes i boller saa store som et egg eller som 
smaa pølser, vendes i støtt kavring, halvvispet egge- 


hvite og igjen i kavring; kokes i smultgryte. 


Stuingen bør lages dagen før kroketterne skal 


brukes. 
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Fisk paa fat. 


11/2 kg. fisk, 

egg» 

kavring, 

50 gr. smør, 

30 » hvetemel, 
1/2 1. fiskekraft, 

I knivsod cayenne, 
l/2 del. hvitvin, 

l/4 citron, 

salt, pepper. 

Fisken — kolje, torsk eller hellefisk — befries for 
skind og ben, skjæres i stykker, disse griljeres i let- 
saltet melk og kavring, blandet med salt og pepper, 
brunes i det let brunede smør, lægges i en form eller 
ildfast fat lagvis med de finskaarne citronskiver eller 
asier. ; 

Saus: Rør melet ut i 60 gr. brunet smør, spæd litt 
efter litt med fiskekraften, la det smaakoke nogen min., 
tilsæt cayenne og vinen, held sausen over fisken. Stekes 
i stekeovnen ca. 1/2 time. 

Fisken kan ogsaa griljeres og lægges raa i formen 
lagvis med tomatskiver, pepper, salt og finhakket per- 
sille; tilsættes 1—2 del. sur fløte. Stekes i ovn 3/4 time. 


Fiskeposteier. 


125 gr. smør, 

125 » hvetemel, 

5 del. melk, 

4 egg, 

l/2 teske muskatblomme, 
salt, 

1 knivsod hvit pepper, 

1 stor dyp tallerken fisk. 


Smørret smeltes, irøres melet, spædes litt efter litt 


med melken, gives et godt opkok. Tages av ilden, 
avkjøles; jevnes med eggeblommerne, tilsættes muskat, 


> 


4 


3 


86 


pepper, salt efter smak, den kokte, rensede, finhakkede 


fisk og tilsidst de 4 stivvispede eggehviter. Fyldes i 


smurte og godt strøede timbalformer, koker i vandbad 


i ovnen 1/4 time. Serveres med rørt smør. 


Flyndre, avkokt. 


11/2 kg. fisk, 
21. vand, 
2 del. salt. 


Fisken skrapes, renses, beiries for slim; dette gjøres i 
bedst ved at la den ligge ”i saltvand med litt eddike i 


i. Hodet skjæres av over øinene, finnerne beklippes. 


Fisken skjæres i passende stykker, sættes over i det 
kokende, saltede vand. Serveres med rørt smør, gjerne 


med kapers i. Pynt fatet med persille og citronskiver. 


Flyndre, stekt. 


11/2 kg. fisk, 
 grynmel eller hvetemel, 

salt og pepper, 

smør. 


Fisken skrapes, renses og vaskes som tidligere an- 
ført. Hodet skjæres av over øinene, og finnerne beklip- 
pes. Stykkerne tørres, vendes i det blandede salt, pepper 





og mel, og fisken stekes i rikelig, brunet smør eller 


fett; læg den mørke skindside først ned i panden. Ser- . 


veres med brunet smør. 


Flyndreiilet. 


3 å 4 fisker, 
salt, 


egg 
kavring, 
smør eller fett. 


Hertil er flyndrer paa 1/2 kg.s størrelse bedst. Fisken 
rengjøres, flaaes; skjæres med en skarp kniv langs ryg 
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E og buk, og kjøttet skjæres forsigtig fra benet. Fileterne 

saltes, ligger 1/4 time, tørres, vendes i egg, derpaa i 

kavring; koker i fettgryte eller stekes paa pande i smør. 
Serveres med brunt smør eller med tartarsmør. 


Flyndreroulade. 


3 flyndrer, 

1 spiseske salt, 
4 del. vand, 

1/4 teske pepper, 
50 gr. smør, 

1 eggeblomme. 


Flyndren utskjæres som til flyndrefilet, pepres, sal- 
tes, rulles tæt sammen, sættes i en smurt pande; heri 
heldes det kokende vand eller bedre halvt vand og halvt 
hvitvin; dækkes med et smurt, hvitt papir, sættes i steke- 
ovnen i 20 minutter. 

Saus: Smørret smeltes, tilsættes eggeblommen, spæ- 
des med den silte kraft fra fisken; varmes over ilden 
uten at koke. Asparges, ræker eller østers kan ser- 
veres i sausen; terteblade omkring paa fatet. 


Hellefisk, avkokt. 
11/2 kg. hellefisk, 
2 I. vand, 
2 del. salt. 

Fisken maa være fast og hvit i kjøttet. Skjæres 
fra benet i fingertykke skiver; vaskes over med et 
fugtig klæde; sættes over ilden i det kokende, saltede 
vand; naar det koker, skummes godt, og fisken koker 
langsomt mør. — Fisken vinder i utseende, hvis den 
ikke er ganske hvit, om man spenderer at koke den 
i halvt melk og halvt vand. — Serveres med smeltet 
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smør med finhakket persille i, hollandsk saus, kapers: 


saus eller stivvispet fløte. 


Hellefisk kan serveres kokt, kold med påser 


saus. Fisken avkjøles da i kraften. 


Hellefisk, stekt. 


11/2 kg. fisk, 
I spiseske salt, 
1 teske pepper, 


3 spiseskeer grynmel, 


1 liten løk, 
100 gr. smør, 
2 del. kjøtkraft. 





EE EE EE PRD 


Fisken befries for skind og ben, skjæres i finger- 


tykke skiver, disse bankes let flate med bifhammer — 


eller kjøkkenkniv, bestrøes med det blandede mel, pep- 


per og salt. — Smørret brunes i stekepanden, og heri 


stekes fisken; stykkerne maa vendes ofte. Naar fisken 


er tat av panden, røres kraften i smørret; dette gives 


et opkok .og heldes over fisken. Den rensede, finskaarne | 


løk brunes i rikelig smør for sig og heldes paa fiske- 


fatet. 
Hellefisk, ristet. 


11/2 kg. hellefisk, 
1/4 eitron, 

salt, 

pepper, 

1 spiseske matolje, 
1 — mel, 
€88» 

kavring, 

100 gr. smør. 


Fisken befries for skind og ben, skjæres i finger- 


tykke skiver, bankes let, bestrøes med det blandede 


pepper og salt, paadryppes oljen og saften av citronen; 
har man tid, er det godt, at fisken ligger og trækker 


> å 





89 


1/9 time i dette. Fiskestykkerne vendes nu i mel, egg, 
 kavring og ristes enten over gløder eller stekes paa 
pande i det brunede smør. 


Hellefisk paa fat. 


11/2 kg. hellefisk, 
3 spiseskeer mel, 
2 spiseskeer salt, 
I teske pepper, 
100 gr. smør, 

l/2 eitron, 

l/2 del. hvitvin, 
kavring. 

Fisken befries for skind og ben og skjæres i finger- 
tykke skiver, vendes i det blandede mel og salt, brunes 
i det let brunede smør; lægges i smurt form lagvis med 
citronskiver. Overheldes med %/4 1. kraft, kokt av fiske- 
benene og skindet; vinen tilsættes; overstrøes med 
støtt kavring. Stekes i en ikke altfor varm ovn ca. 
l/2 time. 

Kolje (hyse) kan behandles paa samme maate; 
istedenfor kraft og vin overheldes fisken med 11/2 dei. 
sur rømme, belægges med smaaklatter av smør og 


strøes med reven, skarp ost; steker i ovn 1/2 time. 


Hellefisk i karry. 


11/2 kg. hellefisk, 

2 1. vand, 

2 toppede teskeer salt, 
50 gr. smør, 

35 » hvetemel, 

1 del. fløte, 

1 eggeblomme, 

l/2 teske karry. 


Fisken befries for skind og ben, skjæres i finger- 
lykke skiver. — Skind og ben sættes over ilden i det 
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kolde saltede vand og koker 1/2 time. Siles, sættes igjen 
over ilden, og naar kraften koker, haves fisken i og 
koker sagte, til den er fast og hvit. | 

Saus: Smørret smeltes, irøres melet samt karryen, 
spædes med den silte fiskekrait, gives et opkok, tages 
av ilden, tilsættes eggeblommen og fløten. 


Hvitting («bleke»), avkokt, 
Fisk, 
2 1. vand, 
2 toppede spiseskeer salt. 
Fisken renses; hvis den er stor, skjæres den i styk- | 
ker; kokes i det kokende, saltede vand. — Serveres med 
persillesmør. 


Hvitting («bleke»), stekt. 


Fisk, 
mel, 
salt, 


pepper, 
Smør. 

Fisken renses, hode og hale avskjæres, tørres, ven- 
des i det blandede mel og salt og pepper, stekes i det 
let brunede smør eller fett. Serveres med brunet smør 
og stekt persille. 


da GA EAA DE SEE GE De ses Ds 5 as ad MK AE kr kN å 


Kolje («hyse»), røket. 


3 fisker, 
2 1. vand, 
l/2 1. salt, 
2 dessertskeer røkesyre. 
Fisken renses, vaskes godt og kokes i vandet, tilsat 
røkesyren. Serveres med kokte gulerøtter til. 
Fisken kan ogsaa renses, vaskes ikke, strøes ned 


med salt eller lægges i en blanding av 1 1. salt til 4 1. 





ep 


- vand, ligger 2 å 3 døgn, ophænges for at tørke litt og 
 røkes saa ca. 2 timer i røkeskap. 

Kolje anvendes ogsaa avkokt, paa fat, og i mange 
oplavede retter. 


Klipfisk. 
1 kg. fisk, 
vand, 
75 gr. smør, 
1 egg. 
Fisken skjæres i 2—3 finger-tykke stykker, lægges 
i vand 1!l2 å 2 døgn, i det første vand litt soda, 
1 teske soda til 4 1. vand. Vandet ombyttes hver dag; 
man bør dog sortere fisken saaledes, at de tykke stykker 
utvandes noget længere end de tynde. Söættes over i 
koldt vand og koker 30—40 min. Serveres med det smel- 
tede smør, hvori man har rørt det haardkokte, finhak- 
kede egg. 
Glem saa ikke, at passe utvandet, godt kokt klipfisk 
er en delikatesse. 
Glem heller ikke, at den er meget nærende; den 
indeholder 24 pet. eggehvite. 
Levninger av klipfisk kan anvendes som &gratin, 
fiskekaker og stuet, blandet med poteter og kokte gule- 
røtter. 


Stuet klipfisk. 


1 dyp tallerken kokt fisk, 

l/2 >» — kokte poteter, 
60 gr. smør, 
50 » hvetemel, 

3/4 1. melk eller fløte, 

1/4 teske sennep. 


Smørret smeltes, irøres melet, spædes med melken, 
gives et opkok, tilsættes den kokte, opplukkede fisk, 


3 
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sennep, de opskaarne kokte, kolde poteter; gives igjen | 
saavidt et opkok. 1 


Saltfiskpudding. 


100 gr. risengryn, 

1 1. melk, 

1 dyp tallerken kokt, finhakket salt fisk (l/2 kg. 

utkokt klipfisk), 

3 egg, 

75 gr. smør, 

pepper, 
a 1 teske finhakket løk, 

l/2 1. vand. 


Grynene koker i vandet 1/4 time, tilsættes melken, 
koker til grøt, tilsættes fisken, egg, pepper og løken. 
Stekes i smurt form 1 time. 


då FEDNE SE NE PN AT AE JER PSN 


Serveres med sennepsaus eller smeltet smør. 


Klipfiskkaker. 


3/4 kg. fisk, kokt, ophakket, E 
400 gr. kokte poteter, 
Laegg; 
ca. 1/4 1. melk, 5 
pepper. 


Fisk og poteter hakkes sammen eller males en gang 
paa kjøtkvern, tilsættes egget, pepper og melken litt 
efter litt. Dannes til runde kaker, som meles eller strøes 


å 
å 


med støtt kavring, stekes i smør eller fett. Serveres med 
stekte poteter og stekte tomater eller tomatsalat. 


Klipfisk. Baccalao. 


1 kg. fisk, 

100 gr. smør, 

1 dyp tallerken raa potetskiver, 

1 del. tomatpuré eller 1/4 kg. friske, 
125 gr. smør eller 1/4 1. matolje, 

3 store løk, 

1/4 1. vand eller buljong, 


pepper. 
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Fisken utvandes, skind og ben fjernes og fisken skjæ- 


res i skiver. Lægges i ildfast fat eller emaljert kasse- 


rolle lagvis med smør eller olje, potetesskiver, løkskiver, 


ganske litt pepper, buljong og tomatpuré eller tomat- 
skiver. Naar det hele koker op, sættes formen med lok 
paa over ganske svak varme. Omrøres ikke, men rystes 
forsigtig. Smaatrækker ca. 3/4 time til fisken er mør. 
Serveres i formen. I tilfælde av, at man koker i kasse- 
rolle, lar man fisken med sausen gli forsigtig over paa 
et varmt fat. 


Lutefisk. 


Tørfisk, 
1 1. fiskelut, 
12 1. vand. 


Fisken lægges i 8 dager i koldt vand; vandet byt- 
tes hver dag; fiskeluten og vandet blandes, og heri lig- 
ger fisken i 4 døgn, tages op, lægges i koldt vand, som 
ofte skiftes, i 2 døgn. Sættes over ilden i kokende svakt 
saltet vand. 1 del. salt pr. 1. vand. Saltet haves i 2 min. 
før fisken skal serveres, hvis man ikke vil ha fisken 


fast. Kokes forsigtig. Naar den lægges op paa varmt 


fat, skal den være «skjælvende», ikke for bløt. Brunet 
ribbefett, gaasefett, fleskefett eller — hvis man ikke har 
noget — smeltet smør serveres til. Kok ikke for meget 
fisk ad gangen, saa den blir liggende i kokevandet. 
Kok igjen til anden gangs servering. 

For dem, som har anledning til det, er lut av birke- 
aske bedst. Man tar da 2 1. sigtet aske, 11/2 del. kalk, 6 1. 
vand. Alt røres ut i vandet, gives et raskt opkok, av- 
klares. Naar luten er kold, heldes den over fisken. 
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Ligger heri 2—3 døgn, derefter mindst 24 timer, indtil 
4 døgn, i koldt vand, som daglig byttes morgen og aften. 
Til lutefisk anvendes rødskjær, sei, torsk, lange og. 
brasme. | 
Laks, avkokt. 
2 kg. laks, 
5 I. vand, 
l/2 1. salt. 
Fisken skrapes, rundrenses og vaskes godt i flere 
kolde vand, paadrysses litt salt. — Skjæres i skiver og 
sættes over ilden i det kokende, saltede vand. Lakse- 
stykket kan ogsaa kokes helt; ligger da og smaatræk- * 
ker i det næsten kokende vand fra l/2—1 time efter 
fiskens størelse. Serveres med smeltet persillesmør, 
hollandsk saus eller kaperssaus. 
Kokt, kold laks serveres med pepperrotsaus. 
Kold laks sættes bort i fiskekraften; denne maa da 
ikke saltes saa sterkt som ovenfor anført. Til 21. vand 
t/2 del. salt. Kraften benyttes da til fiskesuppe — lakse- 
suppe. Sterkere saltet kraft maa i tilfælde uttyndes med 
kokende vand, om tiloversbleven kokt fisk skal op- 
bevares i den, eller om kraften skal benyttes til suppe. 


Laks, ristet. 


11/2 kg. laks, 
I spiseske salt, 

— matolje, 
l1/4 eitron, 
I knivsod pepper, 
100 gr. smør. 


Fisken — helst mellemstykket av en stor laks — 
skjæres i fingertykke skiver, saltes, overheldes olje, 
saften av citronen og pepper; ligger 1/2 time. Fisken 
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— risles over gløder eller stekes paa pande ji det let bru- 


nede smør. 


Ørret og sik. 


Tilberedningsmaaten den samme som av laks. 


Laks, røket. 


Laksen renses, skrapes ikke, vaskes ikke og aapnes 
ikke i buken; hode og hale skjæres av; opskjæres langs 
ryggen, efterat hale og hode er skaaret av, og flækkes 
fra benet, idet rygbenet skjæres ut, indgnides med blo- 
det. Utspiles ved hjælp av flate træpinder gjennem skin- 
det fra rygkant til rygkant, ligger godt dækket med salt 
og sukker, 1 1. salt, 2 del. sukker, 2 å 3 døgn efter stør- 
relsen uten at være vasket. Lægges bedst mellem to 
brede fjæler med litt press paa den øverste. Saltet tørres 
væk med et klæde, og fisken vaskes over med 1 teske 
finstøtt salpeter, opløst i 1/2 del. konjak. Røkes i 8 timer 
i kold enerrøk; ligger paa et luftig sted. Færdig til bruk 


efter 6 døgns henliggen. Det utskaarne ben, hode og 


hale kokes; likesaa indmaten, men i gryte for sig. 


Makrel, avkokt. 

1l/2 kg. fisk, 

2 1. vand, 

2 del. salt. 
Fisken renses, vaskes, kokes hel eller skjæres i 
skiver og sættes over i det kokende, saltede vand; ser- 


veres med persillesmør. 


Til kokt, kold makrel serveres pepperrotsaus. Mange 


bruker 1 liten løk og 1 laurbærblad i kokevandet. 
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Makrel, stekt. 


11/2 kg. fisk, 

3 spiseskeer grynmel, 
1 spiseske salt, 

1 teske pepper, 
persille, 

75 gr. smør eller fett. 





Fisken renses; er det smaafisk, stekes den hel, og 
buken fyldes med persille; er det større fisk, deles den — 


i to langsefter benet og skjæres i stykker paa skraa. 
Smaa hak kan gjøres i fisken, og disse kan fyldes med 
persille. Fisken vendes i det blandede mel og salt, ste- 
kes paa pande i det brunede smør eller fett eller halvt 
av hvert. Serveres med brunet smør og stuet syre, man- 
gold eller spinat. 


Makrelboller. 


2 makrel, 

100 gr. nyretalg, 
40 » smør, 

2 teskeer salt, 


2 — potetesmel, 
ca. 1 del. melk, 

- 1 egg, 
muskat. 


Den rensede, vaskede makrel flækkes fra benet, tør- 
res og skrapes fra halen og opover. Fiskekjøttet males 
2 ganger med saltet og det smeltede kolde smør. Røres 
i fat til deigen er seig, tilsættes krydderier, det vispede 
egg og melken litt efter litt. Farcen skal være fast som 
almindelig kjøtfarce. Dannes til boller, som smaatræk- 
ker i 5 min. i fiskekraft, kokt av skind, hoder og ben. 
Bollerne serveres i brun saus. 
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— Makrelpudding. 


3/4 kg. skrapet makrelkjøt, 
1 spiseske salt, 

1 — potetesmel, 

ca. 3—4 del. melk, 

ca. 2 del. fløte. 


Den skrapede fisk males 4 ganger med salt og pote- 
— tesmel; spæd forsigtig litt efter litt med den kokte, kolde 
melk og fløte. Krydres efter smak. Kok prøvebolle. 
Farcen haves i smurt form og koker i vandbad i ovnen 
34—1 time. Serveres med brun eller hvit saus til. — 
Kraft kokes paa hoder, skind og ben. 


re | Makrel med tomat. 


11/2 kg. makrel, 

1 spiseske mel, 

1 — salt, 

2—4 tomater, 

lfo—1 del. sur fløte, 
75 gr. smør eller fett. 


Den rensede, vaskede fisk deles i to fra halen og 
opover; skjæres i stykker paa skraa. Disse vendes i det 
blandede mel og salt og stekes i smør eller fett. Den 
 brunede fisk lægges i smurt, ildfast form lagvis med de 
| k flaaede i skiver skaarne tomater; strøes med pepper og 
salt. Fløten heldes over; stekes i ovn ca. 10 min. 


Makrelkaker. 


500 gr. skrapet makrelkjøt, 
100 » kokte poteter, 

25 » potetesmel, 

ca. 2 del. melk, 

salt, 

pepper, 

muskat. 





| Fiskekjøtiet males 1 gang med salt, poteter og pote- 
K tesmel, tilsættes krydderier, spædes litt efter litt med 
7 — Erken. 
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melken. Dannes til runde kaker, som meles eller pens- 
les med eggehvite og vendes i støtt kavring. Stekes 


i smør eller fett. | 


Makrel, ristet. 


3 makrel, 

1 spiseske olje, 

l1/4 citron, 

1 spiseske persille, 

- salt. 

Makrellen renses, saltes, overheldes oljen, saften 
av citronen, den finhakkede persille; ristes over gløder 
eller stekes paa pande i smør. Serveres med smør å la 


maitre d'hötel. 


Makrelirikassé. 


3 makrel, 

1 sellerirot, 

2 persillerøtter, 

3 gulerøtter, 

1 purre, 

50 gr. smør, 

vand, 

persille, 

20 gr. potetesmel, 
2 skeer fløte, 

1 spiseske salt. | 


Fisken renses, skjæres i skiver, lægges i gryte lag- 
vis med de rensede, i tynde skiver opskaarne, halvkokte | 
røtter og smørret, paaheldes kokende, saltet vand, saa- 
vidt at det staar over; smaakoker under lok, til alt er | 
mørt. Fisken og røtterne lægges op paa fatet, finhakket 
persille strøes over. Den silte kraft, jevnet med potetes- å 
melet og fløten, gives et opkok og heldes over fisken. 

Smaasei egner sig ogsaa godt som frikassé. 





or 


99 


Makrel i karry. 


3 makrel, 

1l/2 1. vand, 

1 spiseske salt, 

40 gr. smør, 

50 » hvetemel, 
ca. 3/4 1. fiskekraft, 
1 teske karry, 

1 del. risengryn. 

Fisken rundrenses, skjæres i tofingertykke skiver 
tversover, sættes over ilden i det kokende, saltede vand. 
Smør, mel og karry røres sammen, spædes med den. 
silede fiskekraft, saltes efter smak; smaakoker i 5 min. 
Fiskestykkerne varmes i sausen. Risengrynene kokes i 
11/2 1. vand med en teske salt; koker 1/2—3/4 time; heldes 
op i dørslag, skylles over med koldt vand; dampes 
derpaa i gryte nogen min. Presses derefter i smaa 
vætede timbalformer eller kopper og serveres omkring 


fisken paa fatet. Anretningen pyntes med persille. 


Makrelgratin. 


500 gr. opplukket kokt eller stekt makrelkjøt, 
50 » smør, 

50 » hvetemel, 

1/9—3/4 1. kraft, 


2 egg, 

200 gr. poteter, 
salt, 

muskat. 

En saus lages av smør og mel, spædes med kraften 
og smaakoker i 5 min. Den opplukkede fisk og de fin- 
hakkede, kokte poteter haves i sausen, tilsættes egge- 
blommene, krydderier og tilsidst de stive eggehviter. 
Haves i smurt og strøet form, støtt kavring strøes over, 
stekes i varm ovn ca. 3/4 time. Serveres med hvit saus 
eller smeltet smør. 
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Makrel i gelé. 


2 kokte makrel, 

l/2 1. fiskekraift, 

1 teske eddike, 

1 eggehvite, 

I eggeskal, 

5 plater hvit og 1 plate rød gelatin, 
2 pepperkorn, 

1 litet stykke laurbærblad. 


Fisken befries for skind og ben og deles op i litt 
store stykker. — Alt ellers vispes koldt sammen, gives 
et opkok under stadig vispen. 'Tages fra ilden, staar 
tldækket i 10 min., siles gjennem sileklæde; maa ikke 
røres i. En form skylles med koldt vand, litt av geléen 
heldes i; naar denne er stivnet noget, lægges fisken samt 
nogen smaa salatblade eller citronskiver i; resten av 
geléen heldes over. — Hvælves naar den er stiv. 


Makrel, røket. 
3 makrel, 
3 del. salt, 
30 gr. sukker, 
1 1. vand. 

Fisken renses forsigtig; hinden over blodranden ved 
rygbenet skal ikke gaa istykker. Makrellen tørres let 
over med en klut; litt salt gnides i buken paa fisken. 
Fisken lægges i krukke lagvis med salt og sukker, og 
vandet heldes over; let pres lægges paa. Fisken staar 
koldt i 5 dage. Tages op; blodranden fjernes uten at 
ha fisken i vand. Den hænges op uten at berøre hinan- 
den og spiles ut i buken med en pinde. Hænger luftig 1 
dag; røkes saa 1 time med kold enerrøk. 


Man kan ogsaa bruke røkesyre; 1 spiseske salt og 1 | 
teske røkesyre til hver fisk. Fisken renses, vaskes ikke, 
men skjæres op i ryggen, gnides med salt og røkesyren 
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ind- og utvendig. Ligger til næste dag. Fisken vaskes 
da, skjæres op og kokes. Smeltet smør og kokte gule- 
røtter, overstrøet med finhakket persille, serveres til. 


Makrel i watersaus. 


12 smaamakrel, 

100 gr. smør, 

35 » hvetemel, 

2 spiseskeer finhakket persille, 
2 teskeer salt, 

citron, 

vand. 

Fisken renses, lægges i et fat, overheldes med koldt 
vand, saa meget at det næsten staar op til fisken, til- 
sættes det kolde smør, melet, persillen, saltet og et par 
ltynde skiver citron. Dette smaasurrer ovenpaa kom- 
fyren, til fisken er kokt; maa ofte eftersees. Serveres 
i fatet. 

Plukfisk. 


75 gr. smør, 
50 » hvetemel, 
3/4 1. melk, 
; knivsod pepper, 
— muskat, 
å 
I dyp tallerken kokt fisk (750 gr.), 
I liten tallerken kokte poteter (500 gr.). 
Smørret smeltes, irøres melet, spædes med melken, 
gives et opkok, tilsættes pepper, muskat, salt efter smak, 
den opplukkede fisk og smaatskaarne BG koker 


et par min. 


Plukfisk i form. 


Den stuede fisk, som ovenfor beskrevet til plukfisk, 
kan lægges i smurt omeletfat. — De kokte poteter skjæ- 
res da i skiver og lægges lagvis med stuingen i formen; 
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det øverste lag skal være poteter. Nogen smaastykker 
koldt smør lægges øverst i formen samtidig med, at 
litt finstøtt kavring strøes over. Steker i ovnen 1/4 time. 


Torsk, avkokt. 


Torsk, 
3 1. vand, - 
3 del. salt. 





Torsken rundrenskes, vaskes godt, skjæres i 2 fin- 
gertykke skiver med skarp kniv, dyppet i salt; vaskes 
over i sterkt saltvand igjen; lægges op paa et fat — 
helst hulfat, — dækkes med et fiskeklæde, indtil den 
skal kokes. Sættes over ilden i det kokende, saltede 
vand; naar vandet koker op igjen, haves litt koldt vand 
i for at stanse kokningen. Læg hode og hale først i gry- 
ten, saa midtstykkerne. Kok indmaten helst i en gryte | 
for sig i kokende, saltet vand. | 


| 
| 
Stekt smaatorsk. | 


Fisken renses, meles, saltes og behandles som anden 
stekefisk. | 
Torsk, lange, uer, sprængt. | 

Fisken renses, vaskes ikke, bestrøes med salt og 
sukker, 6 del. salt, 2 del. sukker, paalægges let pres 
og ligger i 2 døgn, skjæres op og vaskes som almin- 
delig. Sættes over i kokende vand og serveres med 
smeltet smør med finhakket, haardkokt egg eller kokte 
gulerøtter, kaalrabiskiver og persille. K 
Vil man ha god saltfisk, bør man helst salte den selv. i 
Benyt en blanding av salt og sukker, 3 store skeer salt 
til 1 ske sukker. Kan da kokes efter 2 døgns forløp. 
Blir den liggende meget længer, maa den utvandes. 
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Saltfiskbal. 


1 middelstor nysaltet torsk, 

1 tallerkenfuld opskaarne raa poteter, 
I løk, 

I ske hvetemel, 

1 » potetesmel, 

l/2 teske pepper, 

nyretalg. 

Fisken beifries for skind og ben, tørres og skjæres 
op i smaa stykker. Males 2 ganger sammen med pote- 
terne og løken; mel og krydderi arbeides ind. Lages til 
litt store boller; hvori stikkes ind et stykke nyretalg. 
Koker i 20 min. i god fiskekraft eller tynd kjøtkrait. 


Spises varme med smeltet fett eller smør til. 


Stenbiten 


regnes til de fete fisker. Den har et stort hode og ser 
ikke tiltrækkende ut. Den flaaes og er udmerket god 
tilberedt som sprængt og serveret med eggesmør eller 
stekt som bif. Rester av sprængt stenbif kan benyttes 
til saltfiskpudding. 


Sei 


hører til de magre fisker. Den er glinsende mørk paa 
ryggen, hvit paa buken. Den er udmerket god stek! 
som bif, som seiboller, som «medisterkaker» og 
som røket. Av seikraft lages den bedste fiskesuppe. 

Farce av sei lages som fiskefarce; til 1 kg. skrapet 
fisk brukes ca. 1 liter spædning. Medisterkaker av sei, 
1 lig. skrapet fisk, 200 gr. flesk. Til 1 kg. spædes med 
ca. 2 del. melk; pepper, salt efter smak; stekes i smør 
eller fett. — Brun, skarp saus, laget av seikraften, ser- 
veres til. De brunede kaker smaasurrer 5 min. i sausen. 
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Seibif. 

Den rensede, vaskede fisk befries for skind og ben. 
Fiskekjøttet tørres godt og skjæres i passende stykker. 
Disse hakkes let med kniven, vendes i en blanding av 
mel, salt og pepper (3 spiseskeer mel, 1 ske salt og 1 
teske pepper). Brunes i smør paa begge sider, litt kraft 
heldes i panden, og fisken surrer heri. Brunet løk 
lægges over fisken paa fiskefatet. | 


Seifarce til kaalhode og kaalblade. 


1 dyp tallerken skrapet fisk, 

1 spiseske salt, 

1 — hakket nyretalg eller smør. 
1 — potetesmel, 

ca. 3/4 I. melk. 

Den skrapede fisk, salt, talg eller smør og potetesmel 
males:4 ganger paa kjøtkvern, spædes litt efter litt med 
melken. Av denne farce kan lages pudding, boller, kaker 
og fyldt kaalhode og kaalrouletter. 

Behandlingsmaaten som kaalhode, fyldt med kjøt- 
farce. 


Sei i form. 


Fisken flaaes fra skind og ben, skjæres op i stykker 
paa skraa. Lægges i smurt, ildfast form lagvis med 


mel, salt, hakket persille, samt nogen smørklatter. F 


Øverste lag smør og persille. Seikrait heldes paa til halvi 
over fisken. Stekes i ovn 1/2 time. Serveres i formen. 


Abbor, kokt. 


1 kg. fisk, 

120 gr. smør, 

meget grovhakket persille, 
1 teske mel, 

1 spiseske vand. 
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Gryten belægges med smør, persille, den rensede 
fisk lægges tæt paa hinanden, igjen persille, smør, mel 
strøes over, tilsidst vandet. Koker under lok over 
svak varme. 

Gjedde 
serveres avkokt fersk med persillesmør; eller den saltes 
2 døgn og røkes. Kokes saa og serveres med kokte 
gulerøtter og persillesmør. Gjedde er fortrinlig til fiske- 
farce. Al ferskvandsfisk bør vaskes i litt eddikevand 
og kokes med litt eddike i vandet. 1 spiseske eddik: til 
1 1. vand. Gjedde kan flaaes og stekes som kalveiitek 
Ji ovn. 
Ferks sild, kokt. 


Sild, 
21/92 1. vand, 
2 del. salt. 


Fisken rengjøres, sættes over ilden i det kokende, 
saltede vand. Serveres med persillesmør. 


Fersk sild, stekt. 
Silden rengjøres, saltes, meles, stekes i smør eller 
fett. Serveres med brunet smør. 
Man kan lægge en renset ansjos med krydder i 
buken paa fisken, før den stekes; dette gir god smak. 


Sildepandekake. 


2 liter ansjossild, 

1 spiseske salt, 

3 spiseskeer mel, 

50 gr. smør eller fett. 
2 egg: 

3 skeer melk, 

græsløk. 


Silden renses, avskjæres hode og hale, tørres, ven- 
des i det blandede mel og salt. Smørret brunes let i 


Å 
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panden, og heri lægges silden tæt ind til hinanden. | 
Vendes ved hjælp av et lok; stekes paa den anden side, | 
overheldes eggene, godt vispet med fløten og irørt den | 
finskaarne græsløk. Stekes lysebrun. | 


Sild, nedlagt. 


8 middelstore sild, 
1 I. vand, 

4 spiseskeer salt, 
1 løk, 

1/4 citron, 

1 knivsod nellik, 
2 laurbærblade, 

1 teske hel pepper, 
1 knivsod allehaande, 
eddike, 

vand. 


Silden renses, lægges 1l/2 time i 1 1. saltet vand, 
optages, avtørres. Nedlægges i en krukke lagvis med | 
den i skiver skaarne løk og citron, 2 teskeer salt, nellik, 
laurbærblade samt pepper og allehaande. Eddike og 
vand, halvten av hvert, heldes paa, til det staar over 
silden. Krukken sættes i en gryte med koldt vand, og 
dette koker, til silden løsner fra benet. 


Sild som bif. 


12 sild, 

kavring, 

1 ske salt, 

l/2 teske pepper, 
1 stor løk, 

fett eller smør. k 


Silden renses, skjæres fra rygbenet og befries for. 
ben. Kavring, pepper og salt blandes, og heri vendes 





sildehalvdelene, som stekes pent brune. Lægges op paa 
fat; den finskaarne, brunede løk lægges over fisken, og 
brun fiskesaus heldes over. 
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Sildekaker. 


l/2 kg. renskrapet sildekjøt, 
150 gr. kokte poteter, 

I liten løk, 

1 del. melk, 

l/2 spiseske potetesmel, 


pepper, 
salt. 


Sildekjøt og poteter males 2 ganger, tilsættes det 
øvrige, dannes til runde kaker. Stekes i fett eller smør. 
Serveres med brun fiskesaus. 


Sildekoteletter. 


12 sild, 

pepper, 

salt, 

2 skeer hvetemel, 
l/2 ske potetesmel, 
1 del. støtt kavring, 
melk eller eggehvite. 


Silden renses; kjøttet skrapes fra skind og ben. — 
Kjøttet blandes godt med mel og krydderier; dannes 
til spidse kaker, vendes i melk eller egg og kavring. 
Stekes lysebrune. Brunet smør heldes over. 


Sildeboller. 


15 sild, 
100 gr. flesk, 


2 egg, 

pepper, 

salt, 

ca. 21/2 del. koldt vand. 

Silden renses og fiskekjøttet males sammen med det 
opskaarne flesk 1 gang; irøres eggene, pepper og salt 
efter smak. Spædes litt efter litt med vandet. Bollerne 
stekes i smør eller fett, smaatrækker under lok nogen 
min. Serveres med brun fiskesaus. Sildemelke kan males 


med. 


å 
Å 
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Sild med grønsaker. 


8 sild, 

60 gr. smør, 

2 store gulerøtter. 
2 hvite røtter, 

4 poteter, 

1 løk, 

40 gr. hvetemel, 
salt, 


pepper, 
1/2—3/4 1. vand, 
1 teske finhakket persille. 

Litt smør lægges i bunden av gryten, herpaa lægges 
et lag av fine strimler skaarne røtter, derpaa den ren- 
sede sild, skaaret i stykker paa skraa, tilsidst røtter og 
poteter. Mel og krydderier strøes mellem lagene, og 
tilsidst paaheldes vandet. Alt smaatrækker ved ganske 
svak varme til grønsakerne er møre. Hvis røtterne er 
senkokte, kan de forvælles i 20 min. før de lægges ned 
med fisken. Ved anretningen strøes persillen over. 


Flaksild. 

Silden skjæres op langs rygbenet, saa buken blir 
hel; strøes med litt salt til næste dag. Smøres over med 
røksyre 1 å 2 ganger. Kokes og serveres med kokte 
gulerøtter, kaalrabi eller erter. 


Saltet sild. 


Silden utvandes natten over, skindet flækkes av 
og benet borttages. Skjæres op i skraa stykker, an- 
rettes med finhakket persille og finhakket løk. 


Rullesild. 


1/4 teske pepper, 
1 teske hel sennep, 
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3 spiseskeer olje, 

1 spiseske eddike, 
I knivsod pepper, 
1 — sukker. 


Silden vandes ut paa vanlig maate, deles i to, fra- 
tages ben, belægges med den i fine skiver skaarne løk, 
bestrøes med pepper, sennep, rulles tæt sammen, over- 
heldes med den sammenblandede saus av olje, eddike, 
pepper og sukker. 


Sild i remoulade-saus. 
Silden utvandes som ovenfor, flækkes, og benet ut- 
tages, skjæres i skraa stykker, overheldes med følgende 
SAUS: 


i liten hakket løk, 

1 teske finhakket persille, 

1 — kapers eller liten agurk, 
1 haardkokt eggeblomme, 

l/2 spiseske sennep. 


Eggeblommen utgnides med 1/2 spiseske sennep, heri 
røres de hakkede grønsaker. 


Marinerie sild. 
Silden utvandes natten over i melk, pepper og suk- 
ker; befries for skind og ben, lægges i følgende godt 
blandede saus: 


spiseskeer olje, 
spiseske eddike, 
— kapers, 
løk, skaaret i tynde skiver, 
spiseske hakket persille. 


å ft ft ft 9 


Alt av silden maa utnyttes. Benyt rogn og lever og 
isteren, som er noget av det bedste ved hel: silden. Skin- 
det skal trækkes av en sild fra hodet av og nedover, 
idet man snitter den i ryggen og ved hodet. Flæk den saa 
langs ryggen og benet. I buken ligger da isteren. 


110 


Rognkaker. 


i stor rogn, ukokt, 
5 kokte poteter, 
I teske salt, 


1 — potetesmel, 
1 — hvetemel, 
12 — (pepper, 

l|2 — — ingefær. 


Skindet fjernes, og rognen utgnides med en ske, 
røres sammen med de fint uignedne poteter, melet og 
krydderierne. Dannes til runde kaker og stekes i smør 
eller fett. 

Stekt rogn. 


Rognen lægges i et tyndt stykke tøi, kokes ca. 12 
—1 time — efter størrelsen — i kokende, saltet vand, 
skjæres i skiver, naar den er kold; disse vendes i hveie- 
mel, pepper og salt blandet; stekes paa pande i brunet 
smør. Paaheldes 1 del. sur fløte til 1 kg. rogn; smaa- 
surrer igjen i 5 min. 

Lever, fisk. 
er bedst, naar den er lys. Kokes i saltet vand ca. 1/4 
lime. Dynkes med eddike, strøes med litt pepper og 
serveres rykende varm paa brød. 


Skaldyr. 


Til skaldyr regnes: 1. bløtdyr: østers, skjæl, og 2 
krebsdyr: hummer, krabbe, ræke, krebs. De har alle 
magert kjøt. 

Hummer er bedst utover høsten og vinteren. Hum- 
mer, som veier ca. 1l/2 kg., er bedst. Hannens kjøt er 
finere end hunnens. Til sauser og stuinger er hunnen 
bedst for rognens skyld. Hunnen har bredere bakdel og 
bløtere finner end hannen. | 

Paa en kokt hummer, som har været frisk, skal bak- 
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delen være saa stiv, at den straks springer tilbake, naar 
(en rettes ut. 

Hummer er voksen og forplantningsdygtig, naar den 
er 5 aar gammel. 


Hummer. 


Hummer kokes levende. Skallets grønlig brune farve 
destaar av et blaat og et rødt farvestof. Det blaa øde- 
ægges av kokningen, saa det røde blir igjen. 

Til 1 1. vand tages 50 gr. salt. Naar vandet foskoker, 
legges hummeren i; pas at lægge hodet først ned, den 
dør da hurtigere. En rødglødende ildtang bør samtidig 
sættes opi for at vedlikeholde vandets temperatur; maa 
koke 1/2—3/4 time efter størrelsen, la dem ligge i vandet, 
til de er avkjølet; ta dem op og læg dem med ryggen 
ned, herved holder de sig saftigere. 


Hummer, stuet. 


1 å 2 kokte hummer, 
50 gr. smør, 
50 » hvetemel, 
l/2 1. melk eller sur fløte, 
l1/> del. hvitvin, 
1 knivsod cayenne, 
- sukker, 
salt. 

Den kokte hummer deles op, plukkes fra skallene; 
«paven», som ligger like bak øinene, samt tarmen tages 
væk. Smørret smeltes, irøres melet, spædes litt efter litt 
med melken eller fløten, gives et opkok; den opskaarne 
hummer faar et opkok i sausen, gryten løftes av ilden, 
og vinen, cayenne, sukker og salt efter smak haves i. 
— Er der rogn, gnides denne aldeles fin med litt smør 
og haves i sausen samtidig med melken, eller litt hum- 


 merfarve kan tilsættes. 
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Hummergranade. 


En form smøres og fyldes i bunden med et lag fiske- 
farce, derpaa et lag stuet hummer, saa et lag farce, atter 
et lag hummer, tilsidst farce. Stekes i en godt varn 
ovn 1 time og serveres med hummersaus. | 


Stuede ræker. 


Sluingen som til hummer. 


Stuede krabber. | 
Krabben skal baade som levende og kokt ha en frisk 
rød farve. Krabben skal være tung, ikke vandfyldt. 
«Paven» fjernes ved renskningen; ellers spises alt. 
Til 1 1. vand tages 50 gr. salt. Sættes over i det 
kokende, saltede vand og koker 20—30 min. Stuingen 
som til hummer. Krabbeskallene gjøres rene; heri fyl- 
des den stuede fisk, bestrøes med støtt kavring og en 
liten klat smør; sættes ind i stekeovnen 5 å 10 minutter. 


Krebs. 


Krebsen kokes paa samme maate som hummer. 
En god matkrebs bør være 13—15 cm., den er da 
6—7 aar gammel. 


3 1. vand, 
100 gr. salt. 


Stuingen som til hummer. 


Blaaskjæl, kokte. 


Blaaskjæl, 

50 gr. smør, 

30 » hvetemel, 

t/2 1. kjøtkraft, 

saft av en 1/4 citron, 
hvitvin, 

salt. 
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Sausen lages lys. Naar sausen koker, haves blaa- 
skjæl, citron og vin i; salt efter smak. 


Blaaskjæl, stekte. 


Griljeres og stekes i smør eller kokes i smultgryte. 
Blaaskjæl kan ogsaa vendes i beignetsdeig og kokes i 
smultgryte. 


Kjøt. | 

Et stykke kjøt bestaar av muskler, fett og binde- 
væv, sener, hinder, ben, aarer og nerver. — Kjøt inde- 
holder eggehvite, lim, fett, salte og vand. Kjøt er et 
kostbart næringsmiddel; man kan godt indskrænke sit 
daglige kjøtforbruk betydelig; vi kan skaffe os den til- 
sirækkelige mængde eggehvitestof gjennem andre 
næringsmidler, som melk, bælgfrugter m. m. 

Godt kjøt maa ha en frisk, rød farve, være isprængt 
fett og fettet være lyst og fast. Bruk ikke nyslag- 
tet kjøt; om sommeren kan det hænge paa et luftig 
sted, frit for fluer, 3— dager, om vinteren 8—10 dager 
eller længer. Vask kjøttet i lunkent vand, men la det 
ikke bli liggendei vand. La det ikke ligge for længe 


paa træfjæler, før det skal brukes; træet suger kjøtsaft 


til sig. Salt ikke kjøttet før netop i det øieblik, da det 
skal stekes. Frossent kjøt maa skyte is. Men la ikke 
kjøttet fryse og tine og saa fryse igjen. 


Indkjøp av kjøt. 
| Ved indkjøp beregnes indtil l/2 kg. kjøt med ben 
til hver person, av benfrit kjøt indtil 1/4 kg. — Ved ind- 
: kjøp til flere kan man dog indskrænke det noget, f. eks. 
8 — Erken. 
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lil 6 personer kjøpe 2 kg. kjøt. Findes kjøtkontrol, saa 
kjøp helst iste klasses kjøt (blaa trekant). | 

2den klases (sort stempel) kjøt maa kokes og ste- 
kes godt. Dette bør man ogsaa gjøre paa steder, hvor 
der ikke er kjøtkontrol. Skjær kontrolmerket bort ved 
- tillagningen. 

Kjøt, som ikke skal benyttes like efter det er kjøpt, 
maa ophænges eller ER paa et luftig sted, beskyttet 


PEN NET 


for fluer. 


Regler for kokning av kjøt. 


Eh le 7 


Der er to fremgangsmaater ved kokning av kjøt 












Koldt vand uttrækker smaks- og næringsstoffer av 
kjøt, hvorimot kokende vand bringer eggehvitestoffene 
i kjøttets ytterste lag til at stivne og hindrer kjøtsaften i | 
at trænge ut i vandet. 

1) Ved at sætte kjøttet over ilden i koldt vand faaes 
et mindre velsmakende kjøt, men bedre suppe. | 

2) Ved at sætte kjøttet over ilden i kokende vand 
faaes saftig, godt kjøt, men mindre velsmakende suppe. 

God suppe og godt kjøt opnaaes ved, at man sætter 
mindre værdifulde stykker kjøt over ilden i koldt vand: 
naar den er skummet og har kokt 1/2 time, tilsættes det 
mere værdifulde kjøtstykke. | 

Kokes videre over svak varme og under lok eller i 
høkasse eller papir. 


Regler for stekning av kjøt paa pande. 

Ved stekning opnaaes paa pande en langt høiere 
varmegrad end ved kokning. Kjøttets smaksstoffer ut- 
vikles derfor meget bedre i stekt end i kokt kjøt. 


x% 
"AA 
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Smaa kjøtstykker tørres over med et klæde, opvridd 
i varmt vand; kjøttet maa ikke komme vaatt i steke- 
panden. 

Er kjøttet haardt, saa bank det med bifhammeren 
og krymp det pent sammen igjen med kniv. 

Ha ovnen, gryten og panden het, før smørret haves 
i, og først naar dette er brunt, lægges kjøttet i; panden 
bør i størrelse passe til kjøttet. 

Læg ikke for mange stykker ad gangen i panden, 
læg 3—4 i, vent til smørret er hett igjen, og læg saa 
igjen i. Alt det kolde kjøt vil avkjøle smørret saa meget, 
at kjøttet ikke kan bli pent brunt. | 

Stik ikke i kjøtstykkerne med gaffel; vend dem i 
panden med stekekniv og ryst panden ofte under stek- 
ningen. Det gjælder ved steknipg endnu mere end ved 
kokning at hindre kjøtsaiften i at trække ut, for at 
kjøttet ikke skal bli tørt. Skorpen maa dannes saa hurtig 
som .mulig og ikke stikkes i, saa kjølsaft kan sive ut. 
Kok ut skyen av panden med litt vand og bruk den til 
sausen. 

Kok saa meget som mulig i fettgryte. 


Stekning i ovn. 


Ovnen maa være het, ca. 2509; en halvvarm ovn 
fordærver den bedste stek. 

Steken sættes ind med bensiden ned, indgnides med 
litt salt; efter 1/2 times forløp heldes %/4—1 1. kokende 
væske i panden; steken dryppes nu hvert kvarter. 

Magre steker sættes ind med 50 gr. smør. 

Steketid ca. 30 minutter for hvert 1/2 kg. kjøt. For- 
resten avhængig av kjøttets godhet og tykkelse. 


på 
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Stekning i gryte. 


Fett, smør eller margarin brunes i den opvarmede 
jerngryte, og det avtørrede kjøt brunes pent paa alle 
sider, stekes under lok, paaheldes 1 del. kokende vand 
eller melk ad gangen, indtil man har brukt ca. 1 1. 
Steken skal steke — ikke koke. Stik ikke i den med 
gaffel. Smaasurring over svak varme. Steketid som ved 
ovnssiekning. 

Avpas gryten efter stekens størrelse. 


Oksestek. 
Eggh. Fett  Kulh. Kalorier 
1l/2 kg. oksekjøt ........ 197,0 98,6 0,0 19723 
Suteskeeri Salt søv. åprrfsproge eld — —— — — 
1 1. kokende vand +........ —- —— --— — 
dOrgr smør SAN AGNAR > 0,4 42,5 0,2 393 
AQ pr Avetemelya 4 husa adr å 4,0 0,4 50,0 142 
1 teske finhakket løk (5 gr.) 0,1 0,0 0,8 > 


LØ IDGS PE LAGRE å 8 al på 





201,5 141,5 30,5 2260 

Steken — mørbradstek eller laarstek — vaskes rask! 
i lunkent vand, tørres godt i kjøtklædet, lægges i steke- 
panden, bestrøes med saltet; sættes i den paa forhaand * 
sterkt ophetede ovn; staar urørt 1/2 time; paaheldes i 
vandet. Aapne ikke ovnsdøren altfor ofte; dryp steken 
hvert kvarter. Stekes 11/2—3 timer i forhold til stekens 
størrelse og kvalitet. — Smørret brunes med løken, eller 
løken kan lægges i stekepanden samtidig med sieken, 
irøres melet, spædes med den silte og avskummede krait, 
smaakoker mindst i 10 min. 
NB. Al saus bør dog helst langkokes, gjerne indtil | 
l/2 time. 1 
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Oksekarbonade. 

Eggh. Fett  Kulh. Kalorier 
1 kg. renskaaret kjøt .... 213,0 79,0 0,0 1610 
over avretalg .1..000.... 0,0 80,0 0,0 744 
l/2—3/4 1. koldt vand .... — -— — >- 
Hov gr: potétesmel ..:..:.. 9,1 0,0 8,1 34 
eee EE — — — — 
eee — — — —— 
m00vSr. fett*eller sniør...: 0,8 85,0 0,5 796 

213,9 244,0 8,6 3184 


Kjøttet og talgen skjæres smaat og males 2 ganger, 
potetesmelet, pepper og salt røres i, ispædes vandet 
litt efter litt. Paa den fugtige fjæl dannes nu med 2 
kniver, dyppet i koildt vand, smaa runde kaker, disse 
hakkes paa begge sider med kniven. Stekes pent brune 
i smør eller fett. Løk brunes og serveres paa samme fat. 
(Se regler for stekning av kjøt.) 

Til 1 kg. kjøt kan tages 200 gr. kokte poteter, males 
sammen 2 ganger. Det er godt, og det drøier maten. 


Kjøt og bønnekaker. 


Eggh. Fett  Kulh. Kalorier 
500 gr. renskaaret oksekjøt 106,5 39,5 0,0 805 
100 » flesk eller nyretalg 14,5 37,5 0,0 408 
300 » brune bønner .... 76,5 4,5 144,0 945 
20524 potetesmel «144.. 0,2 0,0 16,2 68 
Ea de nel i ar 000 10,5 0,3 15,0 108 
ERTER SG == 8 ne 
Drag egene dere — — — — 
Sed Ge ME 1,0 0,0 3,0 20 
100 » fett eller margarin 0,8 85,0 0,5 796 





270,0 166,8 178,7 8150 
Kjøt og flesk og salt males 6 ganger, derefter 2 
ganger med de utbløtte, kokte, kolde bønner og potetes- 
melet. Spædes med melken og tilsættes krydder efter 
smak. Dannes til runde kaker, stekes i fett. Løk brunes 
og lægges over. 
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Karbonade av hestekjøt. 


Eggh. Fett  Kulh. Kalorier 
Vkpashestekjøt ...7oø..4. 215,0 25,0 0,0 1110 
KEEGAN 4,8 38,0 0,0 373 
s00JP poteter +:--ø0 Lads 6,0 0,6 0,0 300 
JP ENE — > — == 
PEPE NL KE — — — — 
100 gr. smør eller fett .... 0,8 85,0 0,5 796 
Ser hvetemel. 4.0000 5,7 0,7 35,5 176 
oremokg par 2,0 0,0 6,0 40 





234,83 149,53 42,0 2795 


Kjøttet skjæres op og males 2 ganger sammen med det 
opskaarne flesk og de kokte, kolde poteter. — Tilsættes 
krydder efter smak. Deigen lages til runde litt flate 
kaker, som hakkes paa begge sider med kniven. Brunes 
i Smør. Smaasurrer under lok over svak varme nogen 
minuiter. Løken skjæres tversover i tynde skiver, bru- 
nes i smør, melet drysses i, spædes med litt kokende 
krait eller vand og koker nogen min. Løksausen heldes 
over kakerne paa fatet. 


Kalvekjøt, nedlagt. 


Eggh. Fett  Kulh. Kalorier 
I kg. kalvekjøt ...sesiee.. 127,0 50,0 0,0 984 
er poteter: s..td..s.n 20,0 2,0 220,0 1000 
er Arkaahapin 20000000 28,0 2,0 78,0 473 
Søker ubvetemel ek Hihaoset 5,0 0,5 37,0 172 
1 spiseske hel pepper ...... — — — 
100 gr. fett eller margarin 0,8 85,0 0,5 796 
ÆTT RER re — — — 
SØT de AEG lg — — — — 





180,8 139,5 335,59 3425 


Kjøttet, bryst eller bog, vaskes, knækkes, skjæres 
op og lægges i gryte lagvis med de skrællede, i skiver 
skaarne poteter og kaalrabi. Mel, pepper og salt blan- 


masi: 
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des og strøes mellem lagene. Kokende vand heldes paa, 
halvt op ad kjøttet; i bunden av gryten lægges fettet 
eller margarin. 


Faar i kaal. 


Eggh. Fett  Kulh. Kalorier 
il/2 kg. faarekjøt ........ 255,0 90,0 0,0 1882 
IST >: hödekaal "......,. 30,0 3,0 64,5 420 
1 spiseske hel pepper .... — — -— m— 
1 — salt TE 454. a>.> — — — — 
ser hvetemel 1:....4:.> 5,0 0,5 37,0 127 
EE ee — — — — 





290,0 93,5 101,5 2479 

Kjøttet — bryst eller bog — ophugges, vaskes i lun- 
kent vand, tørres, meles og lægges lagvis i gryten med 
den rensede, forvellede, opskaarne kaal, pepper og salt; 
overheldes med det kokende vand, saa meget at det staar 
halvt op ad kjøttet; koker under lok, til alt er mørt, ca. 
3 timer. Pepperen kan lægges ind i et stykke hvitt tøi, 
som tilbindes. Glem ikke at fjerne posen før anretningen. 





Kaninstek. 

Eggh. Fett  Kulh. Kalorier 
tl/2 kg. kaninkjøt ........ 323,0 147,0 0,0 2691 
INGE 7,3 19,0 0,0 204 
ee 0 en ridd UR 0,4 42,5 0,2 398 
1 /2 0 kjøtkraft 42. i. Sun. — — — — 
Fodeløe et 1,8 5,0 2,0 62 
0 ledene brest brå SJUR LE — — — — 
neppern tk fot daoands. — —— — —— 
re ME re. — — — — 

332,5 213,5 2,2—3355 


Den flaadde, aapnede kanin lægges i sur melk eller 
i eddikevand i 2 timer; 1 del. eddike til 2 I. vand. Tørres, 
spækkes med fleskestrimler og persille, gnides med salt, 
brunes i smør eller fett, spædes med kjøtkraft og tilsæt- 
tes fløte. .Smaasurrer 3/4—1 time. 
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Rypestek, — fuglestek. 


Eggh. Fett  Kulh. Kalorier 
JEEv per CANE 1200 sr. 21030 151,8 8,4 0,0 700 
EN Pre NG — — -— — 
KO rtlesk 110 0 14,6 38,0 0,0 408 
KOG» SIMØL . 4505. ed 8 0,8 165,0 0,4 796 
1/4 1. buljong eller vand .. — — — — 
odel. Høtes..-dd.ks..d dad 40,0 8,0 434 





174,4 251,4 8,4 2338 


Fuglen ribbes; hodet avskjæres som regel, fuglen 
aapnes; kraasen tømmes; denne, hjerte og lever benyt- 
tes. Kroen tages væk. Fuglen vaskes godt i koldt vand, 
tørres godt indvendig og utenpaa. Skindet paa brystet 
trækkes ned, en tynd skive ferskt flesk lægges paa 
brystet, eller fuglen spækkes med fleskestrimler paa 
begge sider av brystbenet. Skindet trækkes atter over. 
Fuglen bindes eller syes pent op, saaledes at brystet 
hæves godt — aldrig hyssing over brystet. — 50—100 
gr. smør — efter fuglens størrelse — brunes ganske 
let, fuglen brunes heri, brystet lægges først ned; naar 
det er pent brunet, vendes fuglen, saltes litt, og litt 
kokende kraft spædes paa; derpaa heldes sur fløte over 
brystet, jo mere desto bedre. Efterat fuglen er brunet, 
bør brystet helst aldrig ligge ned i gryten — altid op 
— og det maa jevnt og ofte overdryppes. 

Ryper stekes paa 11/2 time, stor fugl 2—3 timer. Til 
1 rype brunes 50 gr. smør, paaspædes 2 del kokende vand 
litt efter litt og, naar de er stekte, 1 del. fløte. 

Sausen: Den stekte fugl tages op, sausen koker ind, 
silet eller usilet som man wil, tilsættes litt fløte og 1 
teske koldt smør, salt og «en tanke» sukker eller bedre 
en skive mysost. Er sausen for tynd, kan man røre litt. 


hvetemel ut med litt smør og røre dette med forsigtighet 





å 
å 
i 
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ut i sausen. Smaakoker 5 min. Tilsæt litt kulør, om nød- 
vendig, og salt efter smak. 


Haché-pudding. 


Eggh. Fett  Kulh. Kalorier 
MO0 gr. "risengryn. ..-.-+.-. 16,0 1,0 156,0 714 
SARTE Gel 0 Ea s AS Mr, 17,5 0,5 25,2 180 
KE ind us nde: — — —- —— 
600 gr. kokt el. stekt kjøt 176,6 46,0 0,0 1150 
5 gr. finhakket løk (1 teske) 0,1 0,0 0,38 2 
Se d 2otlersdit hegree 425 — — — —— 
eg SN PR re — — — -— 
Mr spor Sur NM 6,0 5,0 0,0 71 
50 gr. fett eller margarin 0,4 42,5 0,2 398 





216,6 95,0 181,5 2515 


De vaskede, skoldede gryn koker sagte i melken og 
vandet (gjerne i papir eller høkasse). Naar grøten er 
færdigkokt, avkjøles den noget. Kjøttet hakkes (ikke 
males) og brunes lett i fettet, tillikemed den hakkede løk; 
blandes derefter med grøten. Salt og pepper tilsættes 
efter smak, og det vispede egg haves i tilsidst. Haves i 
smurt og strøet omeletform og stekes i ovn 3/4—1 time. 
Serveres med brun saus. Byggryn kan tages istedenfor 
risengryn. 

| Lever som bi. 


Eggh. Fett  Kulh. Kalorier 
mer rokselever Kun. 190,0 50,0 0,0 1240 
MAE ae MR OG — — — --- 
TE PR TREE — — — — 
EE OG 0,7 35,5 176 
100 » fett eller smør .... 0,8 85,0 0,5 796 
BEDS løk: rede shes å 2,0 0,0 6,0 40 
vand. da .s:4-03: dt — —- — — 





198,5 135,7 42,0 2252 


Er leveren — og forøvrig al indmat — ikke utvandet 
fra slagteren eller om man slagter selv, maa den ut- 
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vandes — og ofte byttes vand paa — mindst i 1 døgn 
flere ganger. 

Leveren lægges i 2 1. koldt eg og 1 del eddike 
i 2 timer, hinden trækkes av. Leveren skjæres i tynde 
skiver, drysses med salt, ligger saaledes 1 time, tørres, 
meles i det blandede mel og pepper, stekes lysebrun i 
det brunede smør. 

Løken renses, skjæres i tynde skiver tversover; bru- 
nes i fett eller smør, paaheldes litt vand, tilsættes 1 teske 
koldt smør og lægges over biffen paa fatet. 


Blodpudding. 
Eggh. Fett  Kulh. Kalorier 
mrsboda ve NE 180,0 0,0 0,0 740 
200 gr. rugkavringer .... 24,0 14,0 15,8 880 
200150 nyretalg ski Æ 2 0,0 133,0 0,0 1240 
LODI rosihere riket «syr 2,5 1,0 62,0 274 
K00TA PRukker, "SADSKA, 0,0 0,0 100,0 410 
Iautesker pepper va. 24528 — 7 == a 
salte GOGT. GEGG — — — — 
re ingeløer NAL 7V 8 — — — —— 


1 FnDellksVadiradns — — — — 





206,5 1480 1778 3544 


Blodet siles, vispes litt, irøres de støtte kavringer, 
den hakkede talg samt det øvrige. Kokes i smurt og 
strøet form i vandbad i ovnen 2 timer eller stekes i 
ovn 1 time. Serveres med smeltet smør. 


Surstek. 


3 kg. oksekjøt, 

l/2 flaske eddike, 
1 1. vand, 

2 teskeer salt, 

1 teske pepper, 
100 gr. smør, 

2 1. kokende vand. 





123 


Saus: 
50 gr. smør, 
50 » hvetemel, 
3/4 1. kraft, 
1 teske sukker, 
1 — eddike, 
1 del. sur fløte. 

Steken vaskes, lægges natten over i eddike og vand. 
Steken tørres, indgnides med det blandede pepper og 
salt. Smørret brunes i jerngryte; heri brunes nu kjøttet 
paa alle kanter, paaspædes det kokende vand, smaa- 
surrer under lok 11/2 time. 

Sausen: Smørret brunes, irøres melet, spædes med 
den silte og skummede kraft og fløten, smaakoker 10 
min., tilsættes sukker og eddike. 

Man kan ogsaa lægge steken i nysilet melk og la 
den staa, til melken blir sur (2 døgn); naar kjøttet er 
brunet, spædes med den sure melk, fløte og vand. 


Oksefilet. p 


2—3 kg. oksekam, 

50 gr. flesk, 

50 » smør, 

3/4 1. kokende vand eller kraft, 
I spiseske salt. 


Saus: 


50 gr. smør, 

40 » hvetemel, 
l/2 del. hvitvin, 

I knivsod cayenne, 
kraft fra fileten. 


Kjøttet utskjæres fra benet med en skarp kniv; 
kjøttet er omgit av en hinde, og med kniven følger man 
denne; bankes litt, alt skind fjernes, spækkes med op- 
skaarne fleskestrimler. Smørret brunes i stekepanden, 


> 
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heri brunes fileten paa alle sider, paaspædes det ko- 
kende vand, saltes, smaakoker under lok 1/2 time. 

Saus: Smørret brunes, irøres melet, spædes litt efter 
litt med den silte kraft, 1/2—3/4 liter, smaakoker i 10 
min., tilsættes vinen, cayenne og salt efter smak. Til 
fileten serveres kokte makaroni, grønsaker, potetespuré, 
kastanjer. 

Oksefileten kan overheldes med varm bearnaisesaus. 

NB. Benet kokes kraft paa, efterat alt kjøt er skra- 
pet fra; kjøttet brukes til kjøtkaker f. eks. 


Bif å la mode. 
11/2 kg. benfrit oksekjøt. 
DG kg. ferskt flesk, | 
I teske finhakket løk, | 


1/4 — pepper, 
l/4 — ingefær, 
Lae nellk. 
I — salt, 


60 gr. smør, 

25 » hvetemel, 

1—11/2 1. vand. 

Saus: 

50 gr. smør, 

40 » hvetemel, 

I teske sukker, 

1 — eddike. 
Kjøttet, helst av laaret, spækkes med fleskestrimler, 









som dyppes i en blanding av den finhakkede løk, pepper, 
ingefær, nellik og salt. — Kjøttet meles, brunes i det 
brunede smør, paaspædes det kokende vand, smaakoker — 
1 time under lok, hvorefter det tages op; kraften siles. 

Saus: Smørret brunes, irøres hvetemelet, spædes 
med 1/2—3/4 1. av den silte kraft; smaakoker 10 min., til- 
sættes eddike og sukker samt salt efter smak. 

NB. Det krydder, som falder fra flesket, gnides 
kjøttet ind med. | | 
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Bif. 


1 kg. bifkjøt (laar eller mørbrad), 
3 teskeer salt, 

1 teske pepper, 

100 gr. smør, 

Å liten løk. 


Kjøttet bankes, skjæres i godt fingertykke skiver 
tvers over trevlerne; bankes og krympes. Klubbe og fjæl 
fugtes med litt koldt vand; stekes straks over rask ild 
paa aldeles het pande, smurt med 1 teske smør; ryst 
panden ofte. Sykkerne maa vendes med en stekekniv, 
krydres. Stekes 4 å 5 min. paa hver side. Ren pande for 
hver stekning! Smørret brunes let, og heri brunes den 
finskaarne løk — skjær løken tversover; tilsættes 2 
spiseskeer vand og 1 teske koldt smør; smaasurrer nogen 
min.; heldes over kjøttet. — NB. Foretrækker nogen at 
steke biffen paa gammeldags maate, saa ta bare saa 
meget mere smør, men bedre blir den ikke. Sørg for 
mørt kjøt. 

NB. Brun løken først og hold den varm i en kop, 
ellers blir biffen kold, mens løken brunes. 

For at faa øsod bif maa panden være aldeles het, 
kjøttet maa være aldeles tørt, stekningen maa gaa raskt, 
ikke for mange stykker ad gangen i panden, for ikke at 
avkjøle denne for sterkt. Stek bif umiddelbart før den 
Skal serveres. For hver pande bif, som stekes, kokes 
panden ut med et par skeer vand eller kraft. Denne 
sky heldes over biffen. 


Chateaubriand. 


1 kg. bifkjøt, 
3 teskeer salt, 
1 teske pepper, 
50 gr. smør, 
persille. 


FÅ 


en DE 


Kjøttet, helst fileten, bankes, skjæres i fingertykke 
skiver, stekes som forklaret ved bif eller ristes over 
glør. Serveres med en smørkule, rullet i finhakket 
persille, paa hvert stykke. e 


Ristet bid. 
1 kg. bifkjøt, 
50 gr. smør, 
3 teskeer salt, 
1 teske pepper. 
Kjøttet bankes, skjæres i fingertykke skiver, dyppes 
i det smeltede smør, stekes paa rist over rødglødende 
koks 2 å 3 min. paa hver side. Serveres med maitre 


d'hötel smør. 


Bankekjøt. 


I kg. oksekjøt, 

100 gr. smør eller fett, 
100 » hvetemel, 

salt, 

pepper, 

1 liten løk, 

1 I. kraft eller vand, 

1 laurbærblad, 

4 hele pepperkorn. 

Kjøttet av bog eller laar skjæres i skiver, bankes 
godt, vendes i en blanding av mel, salt og pepper, brunes 
i smør eller fett. 

Lægges i gryte, tilsættes den finhakkede løk, spæde 
litt efter litt med kraften, eller det kokende vand; laur- 
bærbladet og pepperkornene lægges i. Smaakoker unde 


lok omtrent 1—11/2 time. 


Benløse fugler. 


11/2 kg. renskaaret oksekjøt, 
oksemarv, 
1 teske salt, 
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1 teske pepper, 


1 — ingefær, 
lf2 — nellik. 
Saus: 


50 gr. smør, 

40 » hvetemel, 
3/4 1. kjøtkraft, 
l/2 del. rømme. 

Kjøttet av bogen skjæres smaat og males 1 gang; 
deles op i 12—15 likestore deler. Hver del hakkes tyndt 
ut paa en fugtet fjæl, belægges med finskaaren oksemarv, 
finhakket talg eller kokte fleskeskiver. Krydderierne 
blandes, og herav drysses litt paa hver del, — Rulles fast 
sammen, ingen sprækker, ti da siver marven ut under 
bruningen, ombindes — hvis nødvendig— og brunes i 
smør. Til sausen brunes smørret, irøres melet og spædes 
med kraften, gives et opkok; heri lægges «fuglene», naar 
de er brune, og smaakoker under lok i 15 min.; tilsættes 
rømmen, koker igjen 5 min. 


Kjøtkaker. 


1 kg. renskaaret hestekjøt eller oksekjøt, 
3 teskeer salt, 

1/2—3/4 1, melk eller vand, 

I teske pepper, 

l/2 — ingefær, 

100 gr. nyretalg, 

50 » potetesmel, 

40 » hvetemel, 

40 » smør eller fett, 

l/2 1. kjøtkraft. 


Kjøttet skjæres og males 5 ganger med salt og po- 
tetesmel; de 2 sidste ganger med den opskaarne talg, 
tilsættes det kolde vand eller melk litt efter litt. Kryd- 
derier irøres. Dannes i tykke, runde kaker, som paa- 
drysses litt mel, brunes i smør eller fett. 50 gr. smør 
 brunes, irøres melet, og naar dette er pent brunt, spædes 


å 


å 
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kraften, kokt av skrællingerne fra kjøttet, i. Kakerne 


koker i sausen 10—15 min. Salt efter smak. 


Kjøtiarce. 


1 kg. renskaaret oksekjøt, 
15 gr. potetesmel, 
1—11/2 spiseske salt, 
l/2 ieske reven muskat, 
125 gr. finhakket nyretalg, 
ca. 9/4 1. fløte, 

» 1/2 1, melk. 


Kjøttet, helst av laaret, men ogsaa bogen benyttes, 
skrapes langs med trevlerne ganske fint eller opskjæres 
og males 12 ganger med saliet. Sener og slintrer borttages 


og benyttes i kraftgryten; kjøttet støtes i morter med 


potetesmel i mindst 1/2 time, spædes litt efter litt med 
den kokte, aldeles kolde fløte og melk, eller 
man kan spæde melken i kvernen, men ganske sagie; 
idet man videre maler 6 ganger og derefter rører fløten 
i litt efter litt. Muskat, om man vil, og den ganske fin- 
hakkede nyretalg røres i. — Farce til pudding kan være 
noget løsere end til boller; man gjør rettest i at koke 
en røvebolle. | 

Kjøtfarce kan godt staa natten over, men koldt, og 
kan da som regel spædes noget mere. 

Til pudding smøres formen, fyldes med farce; for- 
men sættes i pande med kokende vand og koker i ovnen 
ca. 1 time. 

Serveres med brun, skarp saus, sellerisaus, cham- 
pignonsaus o. S. V. | | 

Av farcen kan lages boller; disse lages med ske, 
dyppet i koldt vand, og smaatrækker 5 min. i kraf- 
ten. Frikadeller lages som flatere, runde kaker, 
kokes i kraften og serveres i brun saus, eller de kan 
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først brunes i smør paa stekepanden og gives et knapt 
opkok i sausen. — Farcen kan ogsaa fyldes i smurte 
timbalformer; med en teske gjøres en fordypning 
midt i, og heri fyldes kokte, kolde asparges, selleri, erter 
o.s.v. Over lægges lok av farcen; glattes med teske, 
dyppet i koldt vand; koker i vandbad i ovnen 20 min. 
Et smurt papir lægges over i ovnen. Fyld ikke for 
merne ganske fulde. 
Aubin I. 


60 gr. smør, 
50 » hvetemel, 
lf2 1. kjøtkraft, 
1 dyp tallerken kjøt, 
I knivsod cayenne. 
Til lok: 
8 poteter, 
2 spiseskeer smeltet smør, 
1 teske salt, 
1 — potetesmel, 


2 egg. 

Smørret brunes, irøres melet, spædes litt efter litt 
med kjøtkraften, gives et opkok. Det smaatskaarne kjøt 
— levninger av alle sorter stekt eller kokt kjøt — og 
cayenne haves i, gives igjen et opkok, salt efter smak; 
fyldes i form. De kokte, kolde poteter gnides gjennem 
en sigte, irøres det smeltede smør, potetesmelet, saltet 
og eggene; alt arbeides godt sammen, lægges som et lok 
over kjøttet i formen. Pensles med egg og strøes med 
støtt kavring. Stekes i ovnen 1/2 time. Serveres i formen. 


Aubin II. 


100 gr. smør, 

120 » hvetemel, 

3/4 1. melk eller kraft, 

3 egg: 

1 dyp tallerken kjøt. 
9 — Erken. | 
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Smørret smeltes, irøres melet, spædes litt efter litt 
med melk eller kraft, gives et opkok, tages av ilden, 
avkjøles, irøres de vispede egg samt det finhakkede kjøt, 
levninger av hvad man har; saltes og pepres efter smak. 
Haves i smurt form og stekes i omtrent %/4 time. Ser- 
veres med brun, skarp saus. 


Kjøt- og bønneragout. 


l/2 kg. kokt eller stekt kjøt, 
150 gr. flesk, kokt, 

300 » kokte brune bønner, 
11. brun saus, 

1 løk, 

50 gr. fett, 

pepper, salt. 


Kjøt og flesk skjæres op og brunes i fettet med den 
opskaarne løk, haves i gryte sammen med sausen og de 
kokte bønner; salt og pepper efter smak; smaakoker 
1/2 time. De brune bønner bløtes ut natten over i koldt 
vand; sættes over ilden i nyt koldt vand. 


Bif å la labskaus. 


1 kg. renskaaret kjøt, 

I 1. poteter, 

100 gr. smør eller fett, 
1 liten løk, 

l/2 teske pepper, 

2 teskeer salt, 

vand. 


Det raa kjøt skjæres i smaa terninger, likeledes 
poteterne, brunes hver for sig i smørret, tilsættes den i 
skiver skaarne løk, pepper og salt. Alt blandes sammen 


i en gryte, paaheldes kokende vand, saameget at det 


netop staar over, og smaakoker saa under lok omtrent 
1—11/2 time. 
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Labskaus. 


I dyp tallerken salt, kokt kjøt, 
1 —»—raat, ferskt kjøt, 
250 gr. flesk, 

t/9—1 1. poteter, 

L liten løk, 

l/2 teske pepper, 

salt, 

vand, 

kjøtkraft. 


Det ferske kjøt, flesket og poteterne opskjæres i 
smaa terninger, sættes over ilden i like deler vand og 
kjøtkraft, tilsættes den finhakkede løk, pepper og salt 
elter smak. Koker under lok omtrent 11/2 time. Det salte 
kjøt haves i, efter at det har kokt 1/2 time. 


Tysk labskaus. 


I stor dyp tallerken kjøt, 

kaal, 

gulerøtter, 

selleri, tilsammen 1 dyp tallerken 
poteter, 

løk, 

80 gr. smør, 

3/4 1. stekesaus. 


Rester av stek og andet kjøt opskjæres i smaa ter- 
ninger og brunes i smørret med de opskaarne poteter 
og den opskaarne løk. De rensede grønsaker opskjæres 
og kokes 1/2 time i saltet vand, det brunede kjøt haves 
deri samt stekesausen, og alt koker, til det er passe 
tykt. Saltes efter smak. 


Fleskekaker. 


750 gr. oksekjøt, 
250 » flesk, 

l/2 teske pepper. 
3 teskeer salt, 
ca. *2 del. melk.. 
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Det opskaarne kjøt og flesk males sammen 3 ganger, 
iblandes pepper og salt, irøres melken. Dannes til runde, 
ikke for tykke kaker og stekes paa pande i brunet smør 
eller fett. Brunet løk kan serveres til. 


Farceret tunge. 


1 salt tunge, 
50 gr. smør, 
314 å 1 kg. kjøtfarce. 

Tungen kokes; er færdig, naar skindet med lethet 
kan flaaes av, efter ca. 3 timers kokning; tungen flaaes 
og deles i 2 å 3 deler langsefter. Smørret brunes let i 
en stekepande, heri lægges et lag kjøtfarce, derpaa en 
del av tungen, saa køtfarce igjen og saaledes frem- 
deles, til tungen er opbrukt. Det øverste lag maa være 
farce; glattes godt til paa alle kanter, saa tungen helt 
dækkes. og retten har form som en tunge. Stekes i godt 
varm ovn %/4 time; dryppes av og til. Serveres med 
brun, skarp saus eller tomatsaus. 


Hestekjøtkaker. 


I kg. hestekjøt, 
100 gr. flesk, 
250 » poteter, 
1 spiseske salt, 
1 teske pepper, 
1 del. kokt, kold melk, 
100 gr. løk. 
K 


Kjøt, flesk og poteter males 2 ganger, tilsættes kryd- 
der og spædes litt efter litt med melken. Lages til kaker 
paa godt melet fjæl; brunes i fett eller smør. Løken 
skjæres og brunes paa vanlig maate. Kakerne lægges i 
gryte, tilsættes løken og 1/4 1. vand; smaasurrer 1/4 time. 


133 


Retter av kalv. 


Godt kalvekjøt skal være lyst, «hvitt» i kjøttet og 
fettet. 


Kalvestek. 
21/2—3 kg. kalvelaar, 
38/41. melk, 


3/4 1. vand, 
l/2 spiseske salt. 

Steken vaskes i lunkent vand, lægges i stekepanden 
med 50 gr. smør, overstrøes med saltet, sættes i den 
sterkt ophetede stekeovn. Efter et kvarters forløp til- 
sættes det varme vand og melken, dryppes hvert kvar- 
ter. Stekes i 2—35 timer efter tykkelsen. 

Saus: 
60 gr. smør, 
40 » hvetemel, 
3/4 1. av skyen, 
1 del. sur fløte. 

Smørret brunes, irøres melet, spædes med den silte 
kraft, smaakoker 1/4 time, tilsættes den sure fløte og 
salt efter smak, samt en knivsod kulør, om det trænges. 

Gjetekillinger stekes som kalvestek, fyldt med 
brøddeig eller ikke, og syet sammen under bogen. 


Forlorne kalvekyllinger. 


2 kg. kalvebog, 
persille, 

salt, 

smør, 

3 del. fløte, 
lf2 1. kjøtkraft. 


Kjøttet skjæres i lynde skiver, bankes let, og paa 
hver skive lægges en liten ske sammenblandet, renset 
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persille og smør, saltes og pepres, rulles sammen som 
en pølse, ombindes med traad. Brunes i smørret, paa- 
spædes fløten og kraften. Smaasurrer under lok 1 
lime. Traaden tages av og kyllingerne serveres i den 
sterkt indkokte, jevne saus. 


Kalvekarbonade. 
11/2 kg. renskaaren kalvebog, 
l/4 >» medisterdeig eller flesk, 
l/2 teske ingefær, 
l/[2 — muskaiblomme, 


I spiseske salt, 
4—6 del. melk, 
eggehvite, 
kavring, 

100 gr. smør. 

Kjøttet males 3 å 4 ganger, arbeides godt med 
medisterdeigen og krydderierne, tilsættes melken litt 
efter litts Dannes til runde eller til spidse kaker. Ven- 
des i eggehvite eller saltet melk og støtt kavring, stekes 


lysebrune i smør. Serveres med brunet smør. 


Spækket kalveryg. 


2 kg. kalvekam, 

2 teskeer salt, 

1/4 1. fløte, 

75 gr. smør, 

50 » ferskt flesk, 

1 kraft. | 

Hinden tages bort og fileten spækkes med fleske- 

strimler, 50 gr. smør brunes, og den spækkede side læg- 
ges nedad i panden; naar den er pent brun, vendes kjøt- 
let, saltet drysses paa, fløten og kraften heldes over, 
og panden sættes ind i ovnen 9/4 time. Steken maa ofle 
dryppes med skyen i panden. Naar steken er færdig, 


siles sausen, gives et opkok, irøres 25 gr. koldt smør. 


 Kalvekoteletter. 


12 kalvekoteletter, 
3 teskeer salt, 

I teske pepper. 
100 gr. smør. 

Koteletterne bankes let paa begge sider, kjøttet skra- 
pes eller løsnes litt fra benet, dannes atter i sin oprinde- 
lige form, indgnides med den blandede pepper og salt, 
vendes — om man vil — i eggehvite og kavring og ste- 
kes i det brunede smør. - Vendes ofte under stekningen; 
naar de ved berøring føles faste, er de færdige. — An- 
rettes med benene indad mot midten av fatet. 

Koteletterne utskjæres av kammen paa kalven, en 
kotelet for hvert ben. 


Kalveiricandeau. 


11/2—2 kg. kalvekjøt, 

50 gr. flesk, 

3 teskeer salt, 

t/2 teske pepper, 

40 gr. hvetemel, 

100 » smør, 3 
3/4 1. kjøtkraft, 

1 del fløte. 


Kjøttet, helst av laaret, skjæres i fingertykke skiver, 
bankes, spækkes med fleskestrimler, bestrøes med det 
blandede salt og pepper, meles. Stekes paa pande i det 
brunede smør; overheldes med kraften og fløten, smaa- 
surrer under lok 1 time. Kjøttet tages op, holdes varmt, 
og sausen koker sterkt ind, til den er passe tyk, heldes 
over kjøttet. 
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Wiener schnitzel. 


2 kg. kalvekjøt, 
3 teskeer salt, 
l/2 teske pepper, 
egg: 

kavring, 

I citron, 

6 ansjos, | 
I spiseske kapers, 
2 del. kjøtkraft, 
lj2 » sherry, 
100 gr. smør. 


Kjøttet, helst av laarei eller kammen, skjæres i godt 
lingertykke skiver, besirøes med blandet salt og pepper, 
vendes i egg og støtt kavring, stekes lysebrune i det 
brunede smør. Paa hvert stykke lægges en tyndskaaren 
skive cilron, hvorpaa.er lagt 1/2 renset, tæt oprullet 
ansjos, og rundt om denne 4 kapers. Skyen i panden 
kokes ind med kraften 5 min., tilsættes vinen og heldes 
paa anretningsfatet. 


Griljeret kalvebryst. 


2 kg. kalvebryst, 

I eggehvite, 

4 kavringer, 

I spiseske persille, 
2 teskeer salt, 

50 gr. smør. 


Kjøttet vaskes i lunkent vand, knækkes, sætles over 
ilden i kokende, saltet vand; tages op, naar det er kokt, 
efter ca. 2 timers forløp, bestrykes paa kjøtsiden med 
vispet egg eller saltet melk, vendes derefter i en blanding 
av sfølt kavring, finhakket persille og salt. Brunes paa 
pande i det let brunede smør. Skyen i panden kokes ut 
med litt kalvekraft. 


Kalvebryst og bog kan sprænges paa og serveres 
kokt med grønsaker. 
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Kalvefrikassé. 
21/2 kg. kjøt, 
50 gr. smør, 
50 » hvetemel, 
vand, 
salt. 

Kjøttet, bog eller bryst, vaskes, knækkes, sæltes over 
ilden i kokende, saltet vand, saavidt det dækker kjøttet. 
lages op, naar det er mørt, efter ca. 2 timers forløp, 
eller naar kjøttet løsner fra benene. Kraften siles, kjøttet 
skjæres i passende stykker. — Smørret smeltes, irøres 
melet, spædes litt efter litt med 1/2—3/4 1. av den silte, 
avskummede kraft, smaakoker i 5 min.; kjøtstykkerne 
haves i sausen og gives et opkok, tilsættes finhakket 
persille. 

Sausen kan enten tillages med karry eller med røtter, 
gulerøtter og hvite røtter, som kokes med kjøttet, 
av karry tages 1/2 teske, som røres ut i smørret og melet. 
Kokt ris bør da serveres til; kan formes i eggeglas, 
hvælves og serveres rundt paa fatet. 


Forloren skildpadde. 


Kalvehode, 

70 gr. smør, 

70 » hvetemel, 
1/2—3/4 1. kraft, 

I knivsod cayenne, 
1—2 del. madeira, 

12 » konjak, 
salt, 

fiske- eller kjøtboller, 
haardkokte egg. 


Kalvehodet skoldes, kløves paa langs, utvandes i 12 
limer, hjernen uttages og utvandes for sig. Hodet sættes 
over ilden i kokende, saltet vand. Naar det er kokt, efter 








ca. 2—3 timers forløp eller til kjøttet løsner fra benene, 
tages kjøttet fra, lægges ut paa et fat for at bli koldt. 
Tungen flaaes, og alt skjæres i fine strimler. 

Smørret brunes, irøres melet, spædes med kraften, 
smaakoker l/4 time, tilsættes cayenne, madeira, konjak, 
samt salt efter smak. Det opskaarne kjøt samt smaa 
kjøt- og fiskeboller varmes i sausen. Serveres med 
haardkokte, i 4 deler skaarne egg, som lægges over paa 
fatet. 

Kan lages «for forloren»; da med opskaaret, kokt 
kalvekjøt istedenfor hodet. 


Faarekjøt 


skal være middels fett, fast og lubbent, kjøttet mørke- 
rødt, fintrevlet. 2—4 aar gamle dyrs kjøt er bedst. 

Lammekjøt er lyserødt, fintrevlet og Letordele 
3—9 maaneder gamle lams kjøt er bedst. 


Faarestek. 


2 kg. faarelaar, 
persille, 
1 spiseske salt, , 
1 1. vand. 

Saus: 
50 gr. smør, 
50 » hvetemel, 
3/4 1. kraft. 


Steken vaskes i lunkent vand, avskrælles det tynde 
skind, spækkes med den vaskede persille, lægges i pande, 
bestrøes med salt, sættes i den sterkt ophetede ovn, 
paaheldes efter 1 kvarters forløp 1 1. kokende vand, 
dryppes ofte, stekes 11/2—2 timer. 

Til sausen brunes smørret, irøres melet, spædes 
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med den silte, skummede sky, koker op, tilsættes salt 
efter smak. 


Faareryg stekes som kalveryg, men spækkes som 
regel ikke. 


Faareragout. - 
2 å 21/2 kg. bog eller bryst, 
50 gr. smør, 
næper, 
persillerøtter, 
sellerirøtter, 
I laurbærblad, 
3 teskeer salt, 
6 å 8 poteter, 
25 gr. hvetemel, 
vand. 

Kjøttet vaskes i lunkent vand, tørres og skjæres i 
passende stykker, brunes paa pande i smørret, paa- 
heldes kokende vand, saa det staar op til kjøttet, saltes. 
De rensede, opskaarne grønsaker lægges i, naar kjøttet 
koker, og det staar nu og smaakoker under lok ca. 2 
timer; omtrent %/4 time før serveringen tilsættes de raa- 
skrællede poteter, tilslut haves en jevning av 40 gr. smør 


og melet i. 


Sprængt faarekjøt 
2 å 2l/2 kg. kjøt, 

2 del. salt, 

1 teske salpeter, 

I spiseske sukker. 

Kjøttet vaskes, indgnides med salt, salpeter og sukker, 
lægges i et dypt fat; vendes i laken av og til, ligger saa- 
ledes 3 døgn. Sættes over ilden i kokende vand, saa 
meget at det staar godt over, koker ca. 2 timer. Serveres 
med forskjellige grønsaker (il. 

Kraften benyttes til suppe, f. eks. grøn ertesuppe. 
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| Faarefrikassé. 
Tillages som kalvefrikassé. 


| Faarekoteletter. 
Tilberedes som kalvekoteletter. Er de meget felte, 
kan de stekes i het pande uten smør, men da uten 
griljering. 


Svinekjøt 


skal være lyst, flesket fast og hvitt, svoren tynd, glat 
og hvit. 9—12 maaneder gamle dyrs kjøt er bedst. 


Skinkestek. 
2—3 kg. kjøt, 
3 teskeer salt, 
1 teske pepper, 
1/2—1 1. vand. 

Saus: 
50 gr. smør, 
30 » hvetemel, 
I teske sennep, 
l/> del. rødvin, 
3/4 1, sky. 

Steken lægges i vand et par timer. Med en skarp 
kniv skjæres svoren i smaa ruter; indgnides godt med 
det blandede pepper og salt, lægges i stekepanden; 
stekes i sterkt ophetet ovn. Efter 1/2 times forløp heldes 
i[2—1 1. kokende vand i panden; den første time dryppes 
sleken, ikke senere, men den eftersees ofte. Ovnsdøren 
bør staa oppe den sidste halve time. Steketid ca. 5 timer. 

Saus: I det brunede smør røres melet og 1 teske 
sennep, spædes med den silte, avskummede sky; smaa- 


koker nogen min., tilsættes rødvinen. 
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Ribbenstek. 


1l/2—2 kg. kjøt, 
3 teskeer salt, 

I teske pepper, 
2 del. vand. 

Steken knækkes, vandes 1 time, indgnides med pepper 
og salt, lægges i stekepanden med det kokende vand og 
sættes i sterkt ophetet ovn ca. 2 timer. Behandlings- 
maaten ellers og sausens tillagning som til skinkestek. 


Svinefilet, egte. 


I kg. renskaaret svinefilet, 
I teske salt, 

l/2 » pepper, 

persille, 

50 gr. smør, 

1/2 1. vand. 


Saus: 
40 gr. smør, 
20 » hvetemel, 
I knivsod sukker, 
I del. sur fløte, 
kraft. 

De smaa, egle fileter fraskjæres skind og sener. 
Om man vil, gjøres et indsnit midt i fileten langsefter, 
dette fyldes med den renvaskede persille, sammenbin- 
des med hyssing, indgnides med det blandede pepper og 
salt, stekes paa pande i det brunede smør, paaspædes dei 
kokende vand. 

Saus: Smørret brunes, irøres melet, spædes med 
kraften fra fileten, smaakoker nogen min., tilsættes suk- 
ker samt den helst sure fløte. 
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Svinefilet, fyldt. 
3 kg. svinekam, 
2 epléær, 

100 gr. svisker, 
3 teskeer salt, 

I teske pepper, 
3/4 1, vand. 

Saus: 
50 gr. smør, 
40 » hvetemel, 
sky, 
l/2 teske sennep, 
l/2 del. rødvin. 

Kjøttet skjæres fra benet, skindet fjernes; med en 
kniv gjøres et indsnit i hver ende av fileten; man tar 
et tvareskalt og borer forsigtig et hul gjennem fileten 
langsefter; dette fyldes med de kokte, finskaarne svisker 
og de raa, løvtyndt skaarne epleskiver; naar den er 
godt fyldt, syes begge huller igjen. Fileten indgnides 
med det blandede pepper og salt, brunes paa pande 
i smørret, paspædes det kokende vand, sættes i den 
sterkt ophetede stekeovn %/4 time, dryppes ofte. 

Sausen: Smørret brunes, irøres melet, spædes med 
den silte sky, smaakoker i 5 min., tilsættes sennep, utrørt 


i litt av sausen, samt rødvinen. 


Svinekoteletter. 


10 å 12 svinekoteletter, 
3 teskeer salt, 
1 teske pepper. 


Koteletterne beskjæres, bankes, kan stekes uten 
smør i den sterkt ophetede pande, maa ofte vendes; 
pepres og saltes, naar de er færdige, — eller de kan 
bankes, pepres, saltes, vendes i egg og kavring og ste- 
kes i let brunet smør. Litt sur fløte i smørret, efterat 
. koteletterne er brunet, gjør godt. 


AA3 


Koteletterne hugges fra ribben ca. 3 finger brede 


fra rygraden. Rygflesket skjæres først fra. 


Hestekjøt 


maa anbefales baade paa grund av dets godhet og billig- 
het. Det er kun uforstand og gamle fordomme, som 
gjør, at det brukes saa sparsomt eller nødig. Kjøttet er 
mørt og næringsrikt. Det er mørkt, rødbrunt, og fet- 
let er gult og løst. — Hestekjøt lages til de samme retter 
som oksekjøt (se disse). Det bør helt gjennemstekes. Fet- 
let fjernes og erstattes med andet fett, naar kjøttet skal 
males eller hakkes. Feitets anvendelse se under fett- 
kokning. Hestekjøt bør ikke serveres kokt. 


Vildt og fjærfæ. 


Kramsfugl. 

Fuglene ribbes, aapnes, vaskes, tørres, hjerte og 
lever lægges ind i fuglen igjen, gnides med litt salt, 
ombindes med tykke fleskeskiver, stekes i brunet smør 
l/2 time, paaspædes fløte; sausen tilsættes litt kulør, 
om nødvendig. 

Rugder ogjerper behandles paa samme maalc; 


ma asurrer 1119 (ime. 


Kokt fugl og flesk. 
Kok fuglen sammen med et stykke letsprængt flesk. 
— Er det stor fugl, som tiur, brukes gjerne brystet 
som stek, og man koker suppe paa ryg og vinger samt 
kraas. — Ryper bør deles i to deler, naar de kokes. 
Potetespuré til. — Kokes kramsfugl, maa flesket koke 
%/4 time, før fuglene haves i. 
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Harestek. 


I hare, 

50 gr. flesk, 
50 » smør, 
40 » hvetemel, 


1fa l. melk, 
2 del. fløte, 
salt. 


Skindet løsnes med en kniv rundt hodet og flaaes 
av. Hodet samt det nederste av benene skjæres av, ind- 
voldene uttages, og haren lægges i vand natten over; 
vaskes godt, alle hinder fjernes forsigtig. Haren knæk- 
kes, spækkes med fleskestrimler, saltes, meles, belægges 
med smørret; sættes i stekeovnen. Naar den er brun, 
dryppes haren med melken og fløten, steker 11/2—2 
timer. Sausen siles og gives et opkok, kan tilsættes 1 
leske ribssyltetøi. 


Hareragout. 
1 hare, 
40 gr. hvetemel, 
60 » smør, 
100» flesk, 
1/2 del. rødvin, 
3/4 1. kjøtkraft, 
I knivsod muskat, | 
Lol pepper, 
2 teskeer salt, 
smaa løk. 

Haren flaaes, rengjøres som til harestek og skjæres 
op i passende stykker. Flesket skjæres i smaa terninger, 
 brunes i smørret; ta flesket ut av gryten og læg de 
melede harestykker i og brun dem. ”Tilsættes rødvin, 
- kjøtkraft, muskat, pepper, salt, fint skaaren løk samt de 
brunede flesketerninger, koker langsomt under lok i 2 
å 3 timer, indtil kjøttet er. vel kokt. Sausen kan til- 


sættes sukker, eddike og nellik eller ribssyltetøi. 
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”Dyrestek. 

3 kg. dyrekjøt, 

100 gr. flesk, 

I. spiseske salt, 

100 gr. smør, 

LI 1 vand, 

1 I. melk, 

vand og eddike. 
Saus: 

DV gr. smør, 

40 » hvetemel, 

I knivsod sukker, 

1—11/2 del. sur fløte, 

sky. 


Steken fraskjæres fett og sener, lægges natten over 
i eddike og vand, 1 del. til 1 1. vand. Steken avtørres, 
spækkes med fleskestrimler, brunes i smørret, saltes, 
paaspædes det kokende vand og melken; smaakoker 
under lok 2—3 timer. 

Sausen: Smørret brunes, irøres melet, spædes med 
den silte sky, smaakoker 5 min., tilsættes sukker og 
den sure fløte, salt efter smak. 


Bif av dyrekjøt. 


11/2 kg. renskaaret kjøt, 
3 teskeer salt, 
1 teske pepper, 
100 gr. smør. 
Kjøttet skjæres i fingertykke skiver, vendes i det 
smeltede smør, ligger saaledes 1 time, stekes i samme 


smør paa varm pande, pepres, saltes. Serveres med 
maitre d'hötel smør. 


Dyreryg:. 
3 kg. kjøt, 
3 teskeer salt, 
50 gr. flesk, 
1 1. vand. 
10 — Erken. 
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Saus: | 
50 gr. smør, 
40 » hvetemel, 
kraft, 
I del. sur fløte, 
1 teske ribssyltetøi. 

Kjøttet vaskes i lunkent vand; befries for det ytre 
skind, spækkes med fleskestrimler, indgnides med saltet, 
belægges med hvitt papir, besmurt med koldt smør, læg- 
ges i pande, paaheldes det kokende vand; stekes ca. 2 
timer. 

Sausen: Smørret brunes, irøres melet, spædes med 
den silte, skummede sky, gives et opkok, tilsættes den 
sure fløte og syltetøiet, gives et opkok igjen. 

Elgekjøt utvandes et par timer, behandles for- 
øvrig som dyrekjøt, idet de samme retter lages av dette. 


Gaasestek. 


I gaas, 
3 teskeer salt, 
1 teske pepper, 
l/2—1 1. vand, 
1/4 kg. epler, 
200 gr. svisker.. 
Saus: 
50 gr. smør, 
30 » hvetemel, 
1 teske sennep, 
1/4 » sukker, 
1 del. rødvin. 


Gaasen plukkes umiddelbart efter slagtningen, renses 
godt for fjær og pinder, svies over gas- eller spritblus 
for at faa de smaa haar av, aapnes, lægges i vand 
no over. Tørres, gnides godt indeni ogutenpaa 
med 'pepper og salt. Hals, føtter og vinger hugges av. 
Gaasen fyldes indeni med opskaarne epler og kokte 
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svisker, syes op som fugl, lægges i pande, sættes i den 
sterkt ophetede stekeovn, og naar gaasen begynder at 
brunes, heldes vandet i panden, steker 2—3 timer; dryp- 
pes ofte, men ikke den sidste time. Aapne stekeovns- 
døren eller spjeldet den sidste halve time. 

Saus: Smørret brunes, irøres melet, spædes med den 
silte.og skummede sky, gives et opkok, tilsættes sennep, 
sukker og rødvin. | 

NB. Fettet plukkes av indvoldene, utvandes i flere 
kolde vand, smeltes med tilsætning av litt svinefett; 
dette gjør det stivere. | 

Hals, føtter, vinger, kraasen kokes sammen med 
flesk til kraase suppe; denne lages som svinerygsuppe 
med melboller, svisker, epler og gule og hvite røtter paa. 


Sprængt and og gaas. 

And og gaas uttages og rengjøres, lægges i saa 
sterk saltlake, at et egg flyter, og tilsat 50 gr. salpeter. 
Ligger i denne lake i 2 døgn. Sættes derefter over i 
kokende vand og koker 2 å 21/2 time. Serveres med kokte 
grønsaker og frossen pepperrotsaus. Almindelig fløte- 
pepperrotsaus, som fryses paa vanlig vis — kun ikke 
for stiv. 

And 
stekes paa samme maate som gaas, men fyldes ikke. 
Læg et hvitt, smurt papir over anden, straks den er 
lysebrun. Løft dette op, naar der dryppes. Dette bør. 
ogsaa gjøres med gaas, hvis den blir for brun. — Steke- 
tid 2—21/2 time. 


Kalkunstek. 
Kalkunen aapnes, rengjøres, indgnides med salt og 
dækkes med fleskeskiver, lægges i stekepande med 100 
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gr. smør og sættes i varm ovn; dryppes med ca. 1 1. 
kokende kraft eller vand, naar den begynder at brunes; 
dryppes derefter hvert kvarter med skyen; steker ca. 
2 timer. — Til saus kokes skyen ind, og godt er det, om 
man spenderer (røfler i sausen. Serveres med kokte 
epler og grønsaker. Til sausen kan man ogsaa brune 
smør og mel og spæde først med 1 del. vand, derefter 
med kraften. Kalkunen kan fyldes med brøddeig eller 
med epler og svisker. | 


Kyllingstek. 

Kyllingerne plukkes, aapnes og lægges i vand 1 time, 
stilles saaledes, at vandet kan rinde av, tørres god! 
med et tørt klæde. Brystbenet trykkes ned, og kyllingen 
fyldes med blandet persille og smør; sættes pent op; 
gnides med salt. 

60 gr. smør pr. kylling brunes lyst, heri lægges 
kyllingerne med brystet ned først; brunes pent lyst 
paa alle sider, kraas, hjerte og lever lægges i, dryppes 
med søt fløte og litt kjøtkraft; det sidste for at spare 
paa smør og fløten; smaasurrer under lok 1 time med 
brystet op. — Sausen kokes sterkt ind i 5 min. med 
et par spiseskeer fløte, et par spiseskeer kold kraft 
eller koldt vand og 25 gr. koldt smør; maa røres 1 hele 
tiden. Siles eller ikke, som man vil. 


Duer | 

spækkes, stekes ellers som kylling, men maa steke i 
2 timer. 

Hønsefrikassé. 

Hønsene plukkes, aapnes, rengjøres og lægges i vand 

natten over. Sættes over ilden i kokende vand i 5 min., 
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lægges i koldt vand, sættes igjen over ilden i kokende 
vand med en ske sall. Skummes, koker under lok, til de 


er møre, 3—5 timers kok; lægges i koldt vand; det ytter- 





ste skind fratages, og hønsene deles op. 

Saus: 60 gr. smør smeltes, irøres 50 gr. mel, spædes 
med kraften, ca. 3/4 1, smaakoker 15 min., tilsættes 1 
knivsod kayenne, 1/4 teske sukker samt et glas sherry. 
— Sausen kan jevnes med 1 eggeblomme, utrørt med 1 
del. fløte. Istedenfor kayenne og sherry kan karry eller 
tomatpuré haves i efter smak. Kokt selleri, blomkaal, 
grønne erter eller makaroni kan serveres i sausen. 


Høns 
bør plukkes eller skoldes og aapnes straks, gjerne mens 
de endnu er varme. — Er de kjøpt «kolde», maa de 
skoldes, og indvoldene straks uttages. Svi dem over gas 
eller spritflamme eller 1 ske denaturert sprit paa en 
liten skaal med kjøkkensalt, tænd paa og svi over denne 
flamme, derved faaes fjærposerne lettere ut. 


Kaninfrikassé. 


1 kanin, 

60 gr. smør, 

50 » hvetemel, 

ca. 1/2 1. vand, 

2 del. melk, 

gule og hvite røtter, 
salt og pepper. 


Kaninen flaaes lettest, mens den er marm, idet man 
hænger den op i bakbenene og vrænger skindet av den. 
Den flaadde, rensede og vaskede kanin sættes over ilden 
med saa meget kokende vand, at kaninen netop er dæk- 
ket. Smaakoker under lok omkring 11/4 time; de rensede 
- røtter kokes med; tages op, naar de er møre, og skjæres 
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pent op. Eftersom kraften koker ind, tilsættes litt melk 
nu og da. Smør og mel røres sammen, spædes med den 


k 


i 


A 


silede kraft fra kjøttet, gives et opkok. De pent op- 


skaarne kaninstykker og grønsaker varmes i sausen. 


Salt og pepper efter smak. Finhakket persille strøes 


over ved anretningen. 


Kanin med tomat. 


Den flaadde, rensede og vaskede kanin skjæres i 


stykker og lægges i gryte med olje og smør. Kjøttet 
smaasurrer under lok, og naar det er omtrent mørt, til- 
sættes salt, pepper, en liten hakket løk, de flaadde, op- 
skaarne tomater og 1 del. hvitvin. Surrer videre under 
lok i 15 minutter. Finhakket persille strøes over ved 
anretningen. 

Kaninen kan tillages paa flere forskjellige maater 
som: Kanin i karry, kanin med kaal m. m. Kanin bør 
altid utvandes i eddikevand eller i sur melk i 1 å 2 timer 
før den tilberedes. 


Sauser 


Brune sauser. 
50 gr. smør, 50 gr. hvetemel, ca. %/4 1. kraft. Smør 
og mel brunes sammen over svak varme, og under 
stadig omrøren spædes litt efter litt med kraften, 


som maa være aldeles befriet for fett; faa sausen alde- 
les jevn — fri for klepper — mens den endnu er tyk. 


Skiller sausen sig, røres litt koldt vand i; den jevner 
sig da straks. Jo længer sausen koker, desto bedre. 


Er der klepper i sausen, faar man sile den før ser- 
veringen, indtil man lærer at koke uten klepper; det er | 
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kun øvelse, der maa til. 

Brukes margarin til bruning, og det er der intet 
iveien for, skal man kun hele tiden skrape 
grytebunden eller stekepanden klar for det belæg, som 
lægger sig paa; gjøres dette, kan man likesaa gjerne 
brune i margarin som i smør. 

Til brun jevning er det bedst at langbrune smør 
og mel. Man har det samtidig i gryten og lar denne 
staa over svak varme, langt væk paa komfyren, 
røres i av og til. Det kan gjerne ta 1 time eller mere. 
Spædes naar det er pent brunt. La al saus koke op 
mellem hver spædning. 


Lyse sauser. 

50 gr. smør, 50 gør. hvetemel, ca. 3/4 1. lys kraft eller 
melk, 

Smørret smeltes, irøres melet, spædes litt efter litt 
med kraften under stadig omrøren. Faa alle klepper 
væk, mens sausen endnu er tyk. Skiller sausen sig, 
røres litt koldt vand i. 


Jevning med eggeblomme. 

1 å 2 eggeblommer røres i en kop med en 
knivsod salt eller suker, til de er tykke 
og lysegule; litt av sausen irøres skevis i koppen, 
idet man rører godt mellem hver ske. Heldes nu i gry- 
ten og opvarmes til kokepunktet, men maa ikke 
koke. 1 eggeblomme, godt vispet eller rørt, gjør mere 
virkning end 2—3 uvispede eggeblommer. 

Skal en Saus, jevnet med eggeblommer, holdes længe 
varm, bør man sætte sausegryten op i en større gryte, 
hvori der er varmt vand og en rist lagt i bunden. 
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Eggeblommer og fløte i sauser kan naturligvis spa- 
res, og til hverdagsbruk bør det spares. Det samme 
sjælder om supper. 


Aspargessaus. 


Asparges, 

50 gr. smør, 

50 » hvetemel, 
3/4 1, kraft, 

I eggeblomme, 
1 spiseske fløte. 


Smørret smeltes, irøres melet, spædes litt efter lil 
med den silte, skummede kraft og aspargesvandet, 
smaakoker 10 minutter, tages av ilden, jevnes med 


den vispede eggeblomme og fløten, tilsættes de kokte 
asparges. 


Blomkaalsaus. 


I blomkaaihode, 

50 gr. smør, 

50 » hvetemel, 

3/4 1. kjøtkraft, 

1 knivsod muskat, 

1 eggeblomme, 

1 spiseske fløte. E 


Smørret smeltes, irøres melet, spædes litt efter litt 
med den silte, skummede kraft samt 1 del. av blomkaal- 
vandet, smaakoker 10 minutter, tages av ilden, tilsættes 


muskat, jevnes med eggeblommen og fløten. Blomkaal- 


hodet deles op i smaastykker og serveres i sausen. 


Brun, skarp saus. 


30 gr. smør, 

50 » hvetemel, 
314 1. kjøtkraft, 

I knivsod kavenne. 
l/2 del. hvitvin. 
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- Smør og mel brunes sammen over svak varme, 
spædes litt efter litt med kraften, smaakoker 1/4 time, 
lages av ilden, tilsættes kayenne og vin. 


Champignonsaus. 


50 gr. smør 
520 » hvetemel, 

; 3/4 1. kjøtkraft, 
1 eggeblomme, 
1 ske fløte, 
1/4 eitron, 
champignons. 

Smørret smeltes, melet irøres, spædes litt efter litt 
med kjøtkraften og champignonkraften, smaakoker 
10 minutter, tages av ilden, tilsættes eggeblommen, 
fløten og citronsaften samt champignons. Serveres til 


kjøtpudding, m. m. 


Græsløksaus. 


40 gr. smør, 

50 » hvetemel, 

1/9 1, kraft eller vand, 

2 spiseskeer finskaaren græsløk. 


Smør og mel røres sammen, tilsættes kraft, fiske- 
eller kjøtkraft og vand, saa sausen blir passe salt, koker 
nogen min., tilsættes græsløken. 

Paa samme maate tillages: persillesaus og sennep- 


saus (1 teske sennep). 


Hollandsk saus. 


50 gr. smør 

50 » hvetemel, 
l/9 1. fiskekraft, 
I spiseske kapers, 
2 eggeblommer, 
l/4 eitron. 
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Smøret smeltes, irøres melet, spædes med kraften 
eller melk og fløte, smaakoker 5 min., tages av ilden, 
lilsættes eggeblommerne, kapers og den silte citronsalt. 


Hummersaus. 
Tillages som stuet hummer; kun spædes noget mere 
og der tages mindre av hummer. 


Løksaus. 


40 gr. smør, 
40 » hvetemel, 
l/2 1. kjøtkraft, 


salt, 

1 teske eddike, 

l/2 — — sukker, 

25 gr. løk. 


Smør og mel røres sammen, spædes med kraften, 
smaakoker i 5 minutter; irøres den forvællede, hakkede 
løk, gives saavidt et opkok. Tilsættes salt, eddike og 
sukker. 

Myssmørsaus. 


30 gr. hvetemel, 

35 » smør, 

1/2 1. melk, 

60 gr. myssmør, 

20 » sukker, 

salt, 

1 ske godt fett el. 1/2 del. fløte. 


Melk og den opskavede myssmør koker til osten er I 
opløst; jevning av melet og litt av den kolde melk vispes — 
paa, koker nogen min., tilsættes det øvrige. 


Maitre d”hötel smør. 


60 gr. smør, 

1 dessertske fint hakket persille, 
1 teske citronsaft, 

1 knivsod reven muskat. 


Smørret og det øvrige røres koldt sammen. 
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Mayonnaise, egte. 


2 eggeblommer, 

I knivsod salt, 

ca. 2 del. matolje, 

1 teske eddike eller citronsaft, 
1 knivsod hvit pepper, 
bin - sennep. 


Eggeblommerne røres med saltet i en bolle med en 
træske eller gaffel, til de er stive, idryppes under om- 
røren eddike draapevis, likeledes oljen; pepper og sen- 
nep tilsættes. Skiller den sig, forsøk da straks at jevne 
den med litt koldt vand; hjælper det ikke, maa man 
begynde med en ny eggeblomme og langsomt røre den 
skilte mayonnaise i. 


Mayonnaise, falsk I. 


5 eggeblommer, 

11/4 del. fløte, 

l/2 teske fransk sennep, 

I knivsod hvit pepper, 
3 spiseskeer olje. 

1 spiseske eddike, 

I knivsod engelsk sennep. 


Eggeblommerne, sennepen, fløten og pepperen røres 
over svak varme, til det tykner, men maa ikke koke; 
heldes op, røres til det blir koldt, oljen tilsættes litt efter 
litt samt eddiken; maa røres uten ophør. 


Mayonnaise, falsk II. 


50 gr. smør, 

50 » hvetemel, 
21/2 del. vand, 

2 eggeblommer, 
1 teske sennep, 

1 spiseske olje, 
1/4 teske sukker, 
1/4 » pepper, 
1 » eddike. 
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Smør og mel røres sammen, spædes med vandet, 
gives et opkok. Naar jevningen er kold, irøres egge- 
blommerne og krydderierne. 


Pepperrotsaus I. 


50 gr. smør, 

50 » hvetemel, 

3/4 1. kjøtkraft, 

50 gr. reven pepperrot, 
20 » korinter, 

1 teske sukker, 

1 — eddike. 


Smørret smeltes, irøres melet, spædes med kraften, 
smaakoker 10 minutter, irøres den skrapede, revne 
pepperrot samt — om man ønsker det — 20 gr. rensede, 
vaskede korinter, sukker og eddike. Serveres til 
kokt kjøt. 


Pepperrotsaus II. | 


4 del. sur fløte, 3 
50 gr. reven pepperrol, | 
2 teskeer sukker, | 
1 teske eddike. 












Den stivvispede fløte irøres den revne pepperrol, 
tilsættes eddike og sukker. Serveres til kold, kokt fisk. 
* 
Rørt smør. 


15 gr. smør, 
50 » hvetemel, 
3/4 1. melk. 


Halvparten av smørret smeltes, irøres melet, spædes 
litt efter litt med melken, smaakoker 5 min., tilsættes 
salt efter smak. Sausen kan ogsaa istedenfor bare melk 
spædes med 1/4 1. fløte og 1/2 1. melk. Naar sausen er 
kokt og tat av ilden, tilsættes resten av smørret og. 
salt efter smak. å 
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Salatsaus I. 


I kokt eggeblomme, 
I raa eg 

9 spiseskeer olje, 

I spiseske eddike, 
l/2 teske salt, 

lf2 >» sennep, 

I knivsod pepper, 

I >» sukker. 


Den kokte, kolde eggeblomme utgnides i den raa, 
lilsættes oljen teskevis, samt det øvrige, røres godt og 
heldes over den renvaskede, tørre salat; bør tillages, 
straks før den skal serveres. 


Salatsaus II. 


I del. søt fløte, 

I spiseske sur fløte, 
1 teske sukker, 

11/32 teske eddike. 


Fløten vispes sliv og irøres det øvrige. 


Sellerisaus. 


50 gr. smør, 

50 » hvetemel, 

34 1. kjøtkraft og sellerivand, 
I eggeblomme, 

1 spiseske fløte, 

1 sellerirot. 


Smørret smeltes, irøres melet, spædes med kraften 
samt 1 del. sellerikraft, smaakoker 10 minutter, tages 


av ilden, irøres eggeblommen, fløten samt den kokte, 
smaatskaarne sellerirot. 


Smeltet smør med persille. 
100 gr. smør, 
I spiseske fint hakket persille. 
2 spiseskeer vand. 
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Den vaskede, fint hakkede persille gives et knapt 
opkok i vandet, tilsættes det kolde smør eller smør, 
som smeltes over en rask ild. 


Tartarsmør. 


100 gr. smør, 

1 spiseske hakket persille, 
l/2 teske sennep, 

1 —  citronsaft. 


Alt røres godt koldt sammen. 


Tomatsaus. 


50 gr. smør, 

50 » hvetemel, 

5 tomater eller 1 del. tomatpuré, 
l/2 1. kjøtkraft, 

salt, 


pepper. 
Smør og mel brunes sammen, spædes med kraften, 
tilsættes de rensede, opskaarne tomater, pepper og salt. 
Alt smaakoker i 10 minutter over svak varme. Kan 
tilsættes 1/2 del. sherry. — 


Trøffelsaus. 
Smør, mel og kraft som foregaaende opskrift; til- 
sættes 100 gr. trøfler og 1l/2 del hvitvin, saften av 
trøflerne samt litt kulør. 


Olivensaus. 

Smør, mel og kraft som foregaaende; tilsættes 
oliven, som er skrællet fra stenen i spiralform; oliven 
skal ikke koke i sausen, kun trække i den et øieblik; 
stenene kan derimot koke i den krait, man lager sausen 
av. Salt sausen med olivenlaken, men med stor for- 
sigtighet. 
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Rød saus. 


21/2 del. saft, 
21/2 >» wvand, 

10 gr. potetesmel, 
sukker. 

Saft og 2 del vand blandes, sættes over ilden, gives 
et opkok, ivispes potetesmelet, utrørt i 1/2 del koldt vand, 
faar igjen et knapt opkok, tages straks av ilden; sukker 
haves i efter smak. I sausen kan serveres syltede bær 


som kirsebær, ribs o. s. v. 


Vaniljesaus. 


3/4 1. nysilet melk, 
1/2 stang vanilje, 
100 gr. sukker, 
5 eggeblommer. 
Melken koker med vaniljen; eggeblommerne røres 
godt med sukkeret, tilsættes litt av den kokende melk; 
alt blandes sammen, sættes over ilden, vispes, til det 


naar kokepunktet, men maa ikke koke. 


Vaniljesaus, billig. 


1/2 1. fløtemelk, 

I spiseske maismel, 

2 spiseskeer sukker, 

l/2 stang vanilje, 

1/4 1. kremfløte. 

Melet røres ut i litt av melken. Resten av melken 

gives et opkok med vaniljen, jevningen vispes i, smaa- 
koker i 5 minutter.  Siles op. Naar sausen er kold, 


røres den stivvispede fløte i. 
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Vinsaus. 
5 eggeblommer, 
100 gr. sukker, 
I citron, å 
4 del. graves, 
1 > vand 
Eggeblommerne vispes med sukkeret, tilsættes sal- 
len av citronen samt vinen og vandet, piskes over ilden, 
til det naar kokepunktet, men maa ikke koke; avlages. 


Poteter. 
Regler for kokning av poteter. 


Vælg helst poteter av samme størrelse; er der 
baade store og smaa, saa kok de store poteler nogen 
min., før de mindre haves i. 

Vask dem godt og skræl tyndt, ti eggehvitestoffet 
ligger umiddelbart under skallet. Bruk helst potetes- 
skræller. Læg dem straks i koldt vand, de blir ellers 
mørke. | 

Del ikke poteterne; ti stivelsen, som ligger indenfor 
eggehvitestoffet, optar vand, og poteterne blir vasne. 

Poteter, som kokes uskrællede, sættes over ilden 
i koldt vand, saa meget, at det netop staar over dem. 
Beregn 2 teskeer salt til 1 1. vand. Kokes langsomt op, 
for at sprængningen av cellevæggene ikke skal foregaa 
for voldsomt og poteterne koke itu. 

Bruk ikke mer vand til poteternes kokning, end 
hvad der netop behøves, la dem ikke koke sterkt, og la 
dem ikke bli liggende i vandet et eneste øieblik, efterat 
de er kokt. Damp dem ved at ryste gryten over varmen, 
først med lok, siden uten; læg et rent haandklæde — be- 
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stemt for dette bruk — over dem; dette trækker dampen 
til sig; poteten blir herved tør og melen. 

Ferske poteter sættes over ilden i kokende, saltet 
vand; disse er mer vandholdige og letkokte end gamle 
poieter, som bør paasættes i koldt, saltet vand. Koldt 
vand trænger lettere ind, og opvarmningen blir jevn; 
man undgaar, at poteten koker itu paa yttersiden, mens 
den endnu er haard indvendig. Poteter kan ogsaa damp- 
kokes; poteten beholder da bedre sine nærings- og 

smaksstoffer og koker ikke saa let itu; salt strøes imel- 
lem og over poteterne; koketid 1—11/2 time. I syke- 
diæten bør poteten helst gives som puré; paa denne 
maate er den lettest fordøielig. 

Poteter kan tillages stekt i ovn eller varm aske 
ulen forutgaaende kokning; de kan kokes i smult samt 
rives og stekes — eller rives, blandes med mel og ko- 
kes eller stekes som pandekaker. Opskrifter nedenunder. 
Sammen med kjøt, fisk, egg, smør o. * v. kan poteter 
brukes i en hel del ting og gi gode 63 billige retter. 
Paa grund av sit stivelsesindhold er poteten udmerket 
som bindemiddel; av samme grund benyities den ogsaa 
delvis istedenfor mel i terter og deiger o. s. v. Till 
flatbrød og brøddeig er poteten udmerke!. --- Potetens 
bruk til potetesmel er almindelig kjendt. 


Poteter, brunede. 


Kokte, kolde poteter skjæres pent op — ikke for 
smaat —, 1 spiseske smør brunes i stekepanden, heri 
irøres 1/2 teske sukker, poteterne lægges i panden, som 
rystes, til poteterne er lysebrune. 


11 — Erken. 
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Poteter, engelske. 


De vaskede, skrællede og med et potetjern utskaarne å 
poteter sættes over ilden i kokende, saltet vand; naar 
de er kokt, slaaes vandet væk, poteterne dampes og 
omrystes let i 1 ske koldt smør og en spiseske fint 
hakket persille. 


Poteter, franske. 


Raaskrællede poteter skjæres i løvtynde skiver, 
lægges i vand, tørres i et klæde, koker i smult eller 
fett, ikke for mange ad gangen, til de er gulbrune; læg- 
ges i et dørslag, bestrøes med salt og rystes over gløder, 
til de er sprøde. 


Potetesrouletter. 


«l I. kokte, kolde poteter, 

25 gr. smeltet smør, 

2 eggeblommer, 

1 knivsod muskat eller pepper, 
eggehvite, 

kavring. 


Poteterne gnides gjennem en sigte, irøres det smel- 
lede smør, eggeblommerne samt muskat. Rulles til 
ikke for store kuler, vendes i støtt kavring, den halv- 


piskede eggehvite, igjen i kavring — kokes lysebrune i 
smultgryten. 


Poteter med løk. 


50 gr. smør eller fett, 
1 liten løk, 

l/2 1. kokte poteter, 
1/4 teske salt, 

1 knivsod pepper, 

1 spiseske persille. 
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Smørret brunes paa pande, heri haves den fint hak- 
kede løk, brunes let. Dei tynde skiver skaarne poteter 
brunes i smørret, paadrysses salt, pepper og den fint 
hakkede persille. | 


Poteter, stuede. 


Kokte, kolde poteter, 
50 gr. smør, 


35 » hvetemel, 
1/2—3/4 1. melk, 
salt 


I spiseske persille. 


Smørret smeltes, irøres melet, spædes med melken, 
gives et opkok; heri haves de pent opskaarne kokte, 
kolde poteter, salt efter smak, gives igjen et opkok, 
bestrøes med den fint hakkede persille. 


Potetespuré. 


1 1. kokte poteter, 
50 gr. smør, 
2 del. melk. 
Poteterne gnides gjennem et dørslag, irøres smørret 


eg den kokende melk, gives et opkok. — Salt efter smak. 


Potetesrand. 


l/2 kg. kokte poteter, 
25 gr. smør, 
1 eggeblomme, 
2 spiseskeer fløte. 
Poteterne gnides gjennem en sigte og haves i gryten 


tillikemed smørret; la det bli godt varmt; under om- 
røren lilsættes eggeblommen og fløten: — Ha litt mel 
paa bordet, rul potetesmassen til en tyk rul, læg den 
rundt paa serveringsfatet, merk den paa kanterne med 
baksiden av en gaffel. 


164 


«Kroppkakor» (svensk potetret). 


1 1. poteter, 

salt, 

140 gr. hvetemel, 
I egg, 

100 gr. salt flesk. 


De kokte poteter skrælles, presses itu med gaffel 
eller males 1 gang paa kjøtkvern, avkjøles. Salt, det 
vispede egg og melet blandes i; deigen arbeides let og 
dannes til runde kaker, omtrent av et eggs størrelse. I 
hver kake gjøres en fordypning og heri lægges 1 teske 
av den smaat opskaarne, let brunede skinke: hullet tryk- 
kes godt til igjen. Kakerne trykkes litt flato til ca. 11/2 
å 2 cm.s tykkelse; de lægges i kokende, saltet vand og 
koker sagte uten lok, til de flyter op eller omkring 10 
min. Serveres med tyttebærsyltetøi. 

Tiloversblevne kroppkaker kan stekes i litt fett eller 
smør og serveres med tyttebær. 


Potetlomper eller raspeboller. 


I kg. raa poteter, 
l/4 » kokte poteter, 
3 del. grynmel, 

1 spiseske salt. 


De skrællede, revne, raa poteter og de kokte, malte 
poteter blandes, tilsættes mel og salt. Av deigen lages 
boller med en ske; koker i let saltet vand ca. 3/4 time. 
Serveres kokende varme med myssmørsaus til. 


Potetpletter. 


1 I. raa, revne poteter, 
1 egg, 

1 spiseske salt, 

30 gr. smør, 

100 » hvetemel, 

150 » rugmel, 

4 del. melk og vand. 
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Egget og halvparten av melken vispes sammen, til- 
 sæltes de revne poteter og melet; røres jevnt. Det 
smeltede smør, salt og resten av melken haves i til 
en tyk røre. Røren bør helst staa 1 å 2 timer før den 
stekes. Stekes som tynde lapper eller pandekaker paa 
ikke for varm pande i ganske litt smør. Litt let brunet 
løk eller flesketerninger kan haves i røren. 


Poteter med fisk. 


750 gr. kokte poteter, 
2 del. opplukket fisk, fersk, salt eller røket, 


1 egg, 
pepper, 
salt. 

De kokte, pressede poteter irøres den finhakkede 
fisk, det vispede egg og krydder. Dannes til runde bol- 
ler, som vendes i kavring, eggehvite og igjen i kavring. 
Stekes lyse gulbrune i smultgryte eller fett. Serveres med 
brun saus. — Istedenfor fisk kan man ta ferskt eller 


salt, kokt eller stekt kjøt i. 


Poteter med tomat. 
Samme opskrift som ovenfor, kun at man istedenfor 
2 del. fisk tar 2 del. revet franskbrød og to litt store 
tomater, som skrælles og skjæres op i smaa stykker. 
Denne deig lages op til smaa runde kaker, som vendes 
i egg eller saltet melk og kavring, og stekes pent lyse 
gulbrune i smør eller fett. Tomaitsaus og stuede erter 


kan serveres til. 


Poteter og gulerøtter. 


1 1. poteter, 
2 gulerøtter, 
1 løk. 
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1 purre, 

100 gr. smør, 

1/2 1. vand eller kjøtkraft, 

I spiseske finhakket persille, 
pepper, 
salt. 

De rensede gulerøtter og poteter skjæres i ternin- 
ger. Løken og purren hakkes fin og brunes tillikemed 
gulerøtterne i det let brunede smør; naar disse er brune, 
lægges poteterne i. Vandet eller kraften heldes paa 
efter et kvarters forløp; smaakoker til det er kokt, til- 
sættes krydderierne efter smak og den finhakkede per- 
sille. 

Potetpudding. 


l/2 1. kokte pressede poteter, 

l/4 » kokt presset blomkaal eller hvite røtter. 
80 gr. revet franskbrød, 

I knivsod løk, 

60 gr. smør, 

I haardkokt egg, 

muskat, 

salt, | 
3 stivvispede eggehviter. | 


Alt undtagen eggehviten blandes sammen, males én 
gang paa kjøtkvern, tilsættes de stivvispede eggehviter. 


Røren haves i godt smurt form og steker i varm ovn — 
ca. 1 time. Smeltet smør serveres til. 


Potetterter. 


100 gr. smør, 
100 » poteter, 
100 » hvetemel. 







De kokte, pressede poteter arbeides til en jevn deig 
med smør og mel. Kjævles ut saa tyk som baken av en 
kniv. Stikkes ut i større eller mindre rundinger. En 
tyk stuing av fisk eller kjøt lægges paa midten; rundin- 
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gerne brettes sammen eller der lægges to sammen med 
stuing imellem, trykkes godt til over kanten, pensles 
med egg og stekes lyse gulbrune i varm ovn. 


Fransk potetgratin. 


1 1. raa potetstrimler, 
314 1. kokt melk, 


I egg, 
salt, 


muskat, 

2 del. reven ost eller pastinakstrimeer, 

75 gr. smør, 

I spiseske støtt kavring. 

Potetstrimlerne lægges i smurt, ildfast fat, som er 

belagt med et tyndt lag reven ost. Egg, melk, krydder og 
halvparten av den revne ost blandes sammen; dette 
slaaes over potetstrimlerne, resten av osten lægges 
over; kavring strøes paa, og smørret lægges i smaa styk- 
ker over. Stekes i varm ovn ca. 3/4 time. 


Potetmel. 

Ganske enkelt kan man rive 2 1. raa, godt skrub- 
bede poteter paa rivjern, lægge massen paa en haarsil, 
som er stillet over et dypt fat, og slaa koldt vand over; 
slaa vandet forsigtig fra og held nyt paa; dette gjen- 
tages flere ganger, eller ialfald 2 ganger daglig i 
løpet av 2 dager eller til melet er ganske hvitt. Da 
slaar man for sidste gang av vandet, og melet lægges 
op paa et haandklæde eller rent graat papir for at 
tørke, arbeides fint. Av trevlerne, som er tilbake i silen, 
kan man straks lage potetlapper eller pandekake, ved 
at tilsælte litt hvetemel, melk og salt. Stekes i fett, saa 
de blir sprø, og serveres med stekt flesk eller syltetøi 
og sukker. | 


168 


Trevlerne kan ogsaa paaheldes nyt vand, staa til 
næste dag, presse godt og blande dette med den første 
avsiling. Trevlerne brukes da i brøddeig. Naar melet 
er hvitt som sne, heldes vandet fra, melet stikkes op, 
smuldres fint og lægges, som ovenfor, utover klæde; 
naar alt er tørt, arbeides melet med kjevlet og gjemmes 
bort i krukker eller smaa sækker eller tøiposer. | 


Rotfrugter og grønsaker. 


Rotfrugter og grønsaker er av overordenilig stor 
betydning for os, og absolut nødvendige til en rigtig 
sammensat ernæring. 

Som tillæg til anden kost eller som egne retter 
er de uundværlige. 

Børst og skrap rotfrugterne, vask dem og grøn- 
sakerne godt i koldt vand; er de noget visne, la dem 
da bli liggende i vandet omtrent 1/2 time. 

Sæt dem over ilden i kokende, saltet vand; 1 toppet — 
teske salt til hver liter vand og ikke mere vand end 
nødvendig; skjær dem op, naar de er kokt. 

Skum vandet, naar det koker op. 

Kok dem helst i en emaljert gryte under lok; kaal 
uten lok. — Sil dem op, med det samme de er kokt. 

Slaa ikke bort vandet. Benyt det til spædning i 
suppor eller sauser. 

Tørrede grønsaker ligger natten over i koldt 
vand, sættes over ilden i koldt vand. 


Hermetiske grønsaker varmes ikke i boksen og — 


maa ikke opbevares i boksen, efterat denne er aapnet. 
Varm dem uten at la dem koke. 
Saltede grønsaker utvandes før bruken. 





4169 


Kaalrabistappe. 


1 stor kaalrabi, 
50 gr. smør, . 

30 » hvetemel, 
3—4 del. melk, 
salt, 


pepper, 
1 liter vand. 

Kaalrabien skrælles, vaskes, skjæres i skiver, sættes 
over ilden i det kokende, saltede vand; tages op, gnides 
gjennem et dørslag eller knuses godt. Smørret smeltes, 
irøres melet, spædes med melken, gives et opkok, til- 
sættes kaalrabien, faar igjen et opkok, irøres pepper 
og salt efter smak. Kaalrabistappe kan lages av halv- 
parten kaalrabi og halvparten poteter; kokes i salt- 
kjøtsgryten, stampes fin og tilsættes kjøtkraft og litt 
fett. 


Kaalrabi og makaronipudding. 


150 gr. makaroni, 
1 spiseske salt, 
11/2 1. vand, 

1—2 kaalrabi, 

I del. reven ost, 
40 gr. smør, 

2 egg, 

4 del. melk. 


Den kokte, opskaarne makaroni og den grovhakkede 
kaalrabi, kokt i let saltet vand, lægges i smurt ildfast 


form. Først lægges et lag makaroni, derover strøes 


pe 


reven ost, herpaa kaalrabi og saaledes videre til for- 
men er fuld; øverst ost. Smørret lægges paa i smaa- 
stykker. Eggene vispes med melken og slaaes over. 
Stekes i varm ovn 3/4 time. 
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Kaalrabi, stekt. 
1—2 kaalrabi, 
100 gr. smør eller fett, 
vand eller kjøtkraft, 
1 spiseske salt, 
1 teske sukker. 
Røtterne skrælles og skjæres i avlange fingertykke 
stykker. Smørret brunes, og kaalstykkerne lægges i, 
sukkeret strøes paa. Heri brunes kaalrabien under om- 
røren. Vand eller kjøtkraft heldes paa, og kaalrabien 
stekes sagte, til de er ganske møre. Ved anretningen 
strøes finhakket persille over. | 
Kaalrabiskiverne kan ogsaa kokes i let saltet vand 
paa forhaand, vendes i kavring, salt og pepper og stekes 
pent brune i smør eller fett. | 
Kaalrabi, overjordisk 
siues som næper, eller skjæres i grove strimler, kokes 





og serveres med aspargessmør, maitre dhötel smør. 










eller i brun saus. 


4 store gulerøtter, 
50 gr. smør, 

1/4 teske sukker, 

1 spiseske persille, 
vand, 

salt. 


å 

Å 

Gulerøtter, stuede. | 3 
| | 


Røtterne vaskes, skrapes, skylles, skjæres over I 
2 fingertykke skiver; disse skjæres igjen paa langs i 
lynde skiver, og skiverne igjen i fine strimler; gives el 
opkok i det kokende, saltede vand, røtterne sættes over. 
svak ild igjen med smør, sukker, 2 del vand; dampes 
møre under lok, overstrøes med den fint hakkede per- 


sille. 
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Gulerøtter og erter. 


21/2 del. utborede eller smaatskaarne gulerøtter, 
21/2 del. erter, 

1/2 1. vand, 

I teske salt, 

75 gr. smør, 

l/4 teske sukker, 

1 spiseske persille. 


De skrapede, vaskede røtter utstikkes til smaa runde 
kuler, helst av samme størrelse som erterne. Røtterne 
og erterne sæites over i det kokende, saltede vand 
med smørret og sukkeret; smaakoker under lok. Naar 
de er kokt, paadrysses den fint hakkede persille. 


Gulerotkroketter. 


l/2 1. kokte gulerøtter, 
30 gr. smør, 

50 » hvetemel, 

2 del. melk, 


1 egg, 
salt, 


pepper. 

Smør og mel røres sammen, spædes med melken, 
koker til en tyk grøt, egget vispes i, gives igjen saavidt 
et opkok. De kokte, finhakkede, tørre røtter røres i, til- 
sættes krydder, og deigen lægges tyndt utover et fat 
for at bli ganske koldt. Av deigen lages kroketter i 
form av smaa pølser eller kaker, som stekes i fett eller 
smør og serveres med stuede sukkererter eller marv- 
erter. 

Gulerot- og makaronipudding. 


150 gr. makaroni, 

l/2 1. kokte gulerotskiver, 
30 gr. smør, 

4 del. melk, 

2 egg, 

salt, 

1 ske reven ost. 
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Den kokte, tørre makaroni skjæres op i ca. 3 em. 
lange stykker. De lægges derefter i smurt form lagvis 
med de kokte, i skiver skaarne gulerøtter, den revne 
ost og smørret. Eggene vispes let, melken og saltet til- 


sættes, dette slaas over i formen. Stekes i varm ovn 
ca. l/2 til 3/4 time. Serveres med smeltet smør. 


3 

Gulerotpandekake. | 

l/2 1. melk (gjerne syrlig), | 
150 gr. mel, 


206 » gulerotmos (kokte røtter, malt I gang 
paa kjøtkvern), 

1 egg, 

salt. 










Melken, eggeblommen, mel og gulerotmos vispes 
godt sammen, tilsættes salt og den stivvispede egge- 
hvite. Av deigen stekes i pande tynde pandekaker, som 
serveres varme med tyttebærsyltetøi. | 


Guierotomelet. 


1 1. gulerøtter, 

2 del. revet brød el. kavring, 
2 del. melk, 

2 egg, 

1 spiseske finhakket persille, 
salt, 


pepper, 
løk. 

De rensede røtter kokes møre og males en gang paa 
kjøtkvern. Det revne brød bløtes i melken og røres i 
gulerotmassen tillikemed eggeblommerne og krydderier. 
Tilsidst haves de stivvispede eggehviter i. Haves i smurt 
form og koker i vandbad i ovnen ca. 3/4 time. Serveres 
med smeltet smør. - 
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Brunede gulerøtter. 

- Gulerøtterne vaskes og kokes i saltet vand, til de 
er møre. Vandet heldes fra. og skindet skrapes av, 
mens røtterne endnu er varme. Smør og kanske litt suk- 
ker smeltes, gulerøtterne lægges i; naar de er glasseret 


let brune, tages de op. 


RK 


Stuede gulerøtter 
stues med smør, mel og vand eller melk; finhakket per- 
sille strøes over den færdige stuing. 


Næper stuet. 
Nærper, 
50 gr. smør, 
30 » hvetemel, 
1 del. melk eller fløte, 
I teske salt, 
3/4 1. vand, 
I spiseske persille, 
I knivsod sukker. 


Næperne skrælles, vaskes, sættes- over ilden i det 
kokende, saltede vand, koker, til de er møre, skjæres 
pent op. Smørret smeltes, irøres melet, spædes med 
noget av mnæpevandet samt fløten, gives et opkok. 
Næperne og den fint hakkede persille haves i. 

Næper og gulerøtter kan stues sammen, om man vil. 


Selleri, stuet. 


3 sellerirøtter, 

50 gr. smør, 

30 » hvetemel, 

1 teske salt, 

1 I. vand, 

I spiseske persille, 
1 knivsod sukker. 


Den skrællede, vaskede, opskaarne selleri sættes 
over ilden i det kokende, saltede vand; kokes mør, 
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gnides gjennem en sigte. Smørret smeltes, irøres melet, 


spædes med 2 del. av sellerivandet, gives et opkok, 
selleripuréen haves i, faar et opkok, den fint hakkede 


persille strøes over. 


Selleri, stekt. 

De rensede røtter koker i 15 minutter i kokende, 
saltet vand. Tages op og skjæres i skiver av 1 cm.s 
tykkelse. Vendes i melk eller egg, derefter i støtt kavring. 
Stekes pent lyse gulbrune i smør eller smultgryte. 


Blomkaal. 


1 blomkaalhode, 
vand, 

salt, 

50 gr. smør, 

1 spiseske persille. 

Blomkaalen maa være fast og hvit. Bladene aviages, 
og noget av stilken avskjæres. 

Blomkaalen lægges med blomsten ned i en bolle i 
koldt vand med 1 spiseske eddike; ligger saaledes 
l/2 time for at befri den for insekter o. lign. — Sættes 
over ilden i rikelig, kokende, saltet vand; i stilken skjæ- 
res et kors, herved blir denne likesaa snart kokt som 
blomsten. Kaalen serveres med smeltet smør, hvori fin- 


hakket persille, eller med rørt smør til. 


Blomkaalfrikadeller. 


250 gr. blomkaal, 
75 » kavring, 
I egg, 

100 gr. poteter, 
25 » smør, 
salt, 

pepper, 

muskat. - 


| 
i 
i 
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Den kokte kaal og poteter gnides fint og blandes 
med det vispede egg, smør og kavring, tilsættes kryd- 
derier efler smak. Dannes til smaa, runde kaker, som 
vendes i egg eller melk og kavring. Stekes lyse gul- 
brune i smør eller smultgryte. 


Rosenkaal. 

Jo fastere knopperne er, jo bedre er kaalen. 

Knopperne skjæres av stokkene, de ytterste blade 
tages av, kaalen vaskes; vandet heldes bort. 

Kokende vand heldes over kaalen, dette slaaes straks 
av igjen, og kaalen sættes over ilden i nyt, kokende, 
saltet vand. Tages op, naar den er mør, siles; like 
før den skal serveres, rører man i en god ske smør og 
en knivsod pepper. 


Kaal, stuet. 
Hvitkaal, rødkaal, spidskaal, savoykaal. 
Vælg faste hoder. 
De ytterste blade tages væk, kaalen vaskes; et 
dypt snit skjæres i stokken; forvelles og kokes mør i 
kokende, saltet vand. 


Sans: 
50 gr.:smør, 
40 » hvetemel, 
1/9—3/4 1. melk, 


salt, 
I knivsod muskat eller pepper, 
1 — sukker. 


Smørret smeltes, irøres melet, spædes med melken, 
gives et opkok; krydderier tilsættes. Den kokte, op- 
skaarne kaal — hvorfra alt vand er presset — gives 
et opkok i sausen. 
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Kaalkarbonader. ad egg 


1 kg. hvitkaal, Ke nge 
"1 teske finhakket løk, | 
30 gr. smør, | 

I egg, 
pepper, 
salt. 


Kaalen kokes og males en gang paa kjøtkvern, iblan- 
des løken, som er brunet let i smørret, samt tilsættes 
egg og krydderier. — Dannes til smaa, runde karbona- 
der, som vendes i støtt kavring og brunes i smør. 


Surkaal. | 


1 middelstort kaalhode, 
25 gr. hvetemel, 

1 teske salt, 

1 — karve, 

l/2 1. kjøtkraft, 

1 teske sukker, 

1 — eddike. 










Det rensede kaalhode skjæres i saa fine strimler 
som mulig, lægges i gryte, overdrysses mel, salt og 
karve; overheldes kjøtkraften; koker, til kaalen er mør, 
ca. 2 timer, maa ofte omrøres. Naar den er færdig, 
tilsættes eddike og sukker. 


Syre. 


1 stor dyp tallerken syre, 
35 gr. smør, 

25 » hvetemel, 

2 del. melk eller fløte, 

1 knivsod muskatblomme, 
salt, 

eddike, 

sukker, 

1 del. vand. 


 Syren vaskes, renses, sættes over ilden i det kokende, 
saltede vand; naar syren er kokt, krystes vandet godt 


kp 
av, og syren hakkes fin. Smørret smeltes, irøres melet, 


spædes med melken, gives et opkok, tilsættes eddike 
og sukker. 


Spinat. 


I stor dyp tallerken spinat, 
l/2 1. vand, 
I teske salt, 
35 gr. smør, 
20 » hvetemel, 
2 del. fløte eller melk, 
1 knivsod sukker. 
Den rensede og skyllede spinat sættes over ilden 
i det kokende, saltede vand; tages op paa en sigte, 
vandet trykkes av, og spinaten overheldes med koldt 
vand. Spinaten tages straks op og hakkes. 
Smørret smeltes, irøres melet, spædes med fløten, 
gives et opkok, tilsættes sukker og spinaten, som gives 


et opkok i sausen. 


Snittebønner. 


l/2 kg. bønner, 
50 gr. smør, 
35 » hvetemel, 
1/2 1. melk. 

De saltede bønner utvandes ca. 5 timer eller natten 
over, sættes over ilden i koldt vand, saa meget, at det 
staar godt over. Naar bønnerne c€. møre, siles vandet 
fra. Smørret smeltes, irøres melet, spædes med melken, 
gives et opkok, tilsættes bønnerne, gives igjen et opkok. 
Er bønnerne for salte, kan de før de stues forvelles og 
sættes over ilden i nyt, koldt vand. — Snittede sukker- 
erter kan benyttes paa samme maate. 


12 — Erken. 
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Aspargesbønner. 


150 bønner, 

50 gr. smør, 

I spiseske persille, 
1 teske salt, 

1 I. vand. 

De vaskede, strenglede bønner sættes over ilden i 
det kokende, saltede vand. Naar de er møre, frasiles 
vandet; det smeltede smør og den finhakkede persille 
haves over bønnerne. — Bønnerne kan ogsaa stues med 
almindelig hvit saus. Saltede aspargesbønner utvandes 


natten over og sættes over ilden i koldt vand. 


Aspargesbønneomelet. 


90 gr. smør, 

125 gr. hvetemel, 

t/2 1. melk, 

salt, 

4 egg, 

300 gr. aspargesbønner. 


Smør og mel røres sammen, spædes med melken, 
smaakoker et par minutter; lages av ilden, avkjøles 
noget. Egseblommerne haves i en efter en, tilsidst de 
stivvispede hviter og de kokte, kolde opskaarne bønner. 
Haves i godt smurt form, stekes i varm ovn %/4 time. 
Serveres med smeltet smør. Istedenfor bønner kan 


hlomkaal, asparges, erter o. s. v. benyttes. 


Grønsakegratin. 


75 gr. smør, 

90 » hvetemel, 

t/2 1. melk, 

4 store gulerøtter, 
2 del. grønne erter, 
1 blomkaalhode, 
2—3 egg: 

salt. 


i EE 
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Jevningen lages som til ovenstaaende opskrilt. Rø- 
ren lægges lagvis med de kokte, kolde opdelte grøn- 
saker. Haves i smurt form, stekes i varm ovn ca. 8/4 
lime. Serveres med smeltet smør. 


Grønsakelapskaus, 


200 gr. flesk, 
250 » gulerøtter, 
250 » nærper, 
250 » kaalrabi, 
250 » poteter, 
JPpurre, 

1 løk, 

50 gr. smør, 

60 » hvetemel, 
ca. 3/4 1. grønsakevand, 
salt, 


pepper, 
persille. 

De kokte røtter skjæres pent op og varmes i føl- 
gende saus: Smør og mel røres sammen, spædes med 
grønsakevandet, gives et opkok, tilsættes krydderier og 
finhakket persille. 


Erter. 

Pilerter og marverter renses, sættes over ilden i 
kokende, saltet vand, saa meget, at det netop staar 
over erterne. Naar de er kokte, siles vandet fra, en 
god ske smør og 1 spiseske finhakket persille røres i 
samt 1 knivsod sukker. 

Tørrede grønne erter uvandes, kokes og tillages 


paa samme maate. 


Sukkererter. 
De vaskede, strenglede erter skjæres over paa skraa, 
sættes over ilden med rensede, fintskaarne gulerøtter 
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i kokende, saltet vand. Naar de er kokte, irøres en liten 
ske hvetemel, utgnedet i en god ske smør; gives et op- 
kok, tilsættes finhakket persille og en knivsod sukker. 


Russiske erter. 


125 gr. russiske erter, 
1 I. vand, 

50 gr. smør, 

salt, 

1 teske sukker, 
persille. 

Erterne vaskes og sættes i bløt natten over i koldt 
vand; kokes derefter møre i samme vand ca. 11/2 time. 
Smørret røres i erterne, og ved anretningen tilsættes 
salt, sukker og finhakket persille. Vil man ha erterne 


jevnere, kan 1 dessertske hvetemel røres i smørret. 


Skorzonerrøtter. 


Skorzonerrøtter, en dyp tallerken, 
50 gr. smør, 

40 » hvetemel, 

l/2 1. fløte eller melk, 

1 teske salt, 

1 knivsod sukker, 

3/4 1. vand. 


Skorzonerrøtterne vaskes, skrapes, skjæres i 4 cm. 
lange stykker og lægges efterhaanden, for ikke at bli 
mørke, i en bolle med 1 1. koldt vand, hvori man har 
rørt 1 ske eddike og 1 ske hvetemel. 

Røtterne sættes over ilden i 3/4 1. kokende vand, 


hvori salt og sukker. — Smørret smeltes, irøres melet, 


| 
| 


spædes med fløten eller melken. Røtterne gives et op- 
kok i sausen. 

Røtterne kan ogsaa kokes urensede, skrælles, naar 
de er kokt, og lægges straks i den færdiglagede SAUS. 
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Asparges 

bør være friskt stukket; skal de gjemmes, efterat de 
er stukket, bør de opbevares i sand i kjelderen, eller 
man graver dem ned i jorden. Skrapes, og det nederste 
trænede avskjæres. Asparges sættes over ilden i ko- 
kende, let saltet vand; koker sammenbundet ca. 1/2—3/4 
time efter tykkelsen. Vandet heldes straks fra, og de 
serveres straks paa fat, hvorpaa er lagt en serviet. 
Aspargessmør serveres til. 


Aspargeserter. 
Vaskes, sættes over ilden i kokende, saltet vand; 
koker 1/2 time. Serveres øieblikkelig med aspargessmør. 


Purrer. 


Store, tykke purrer avskjæres det meste grønne og 
renskjæres nedentil; de ytterste blade flaaes av; sæt- 
tes over ilden i kokende, let saltet vand, koker ca. 
t/2 time. Serveres straks paa fat, hvorpaa er lagt en 
serviet. Aspargessmør serveres til. 


Purreomelet. 


6—10 purrer, 

50 gr. smør, 

40 » hvetemel, 
; 3 del. melk, 


3 egg, 
-- salt. | 
De kokte purrer deles op i 2—4 deler langsefter. 
Smør og mel røres sammen, spædes med melken, gives 
et opkok; salt efter smak. Tages av ilden og irøres. 
eggeblommen, tilsidst de stivvispede eggehviter. I smurt 
ildfast form lægges først litt av røren, derefter de kokte, 
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kolde purrer, øverst røre. Stekes i varm ovn en god 1/2 
lime. Serveres straks med aspargessmør. Istedenfor 
purre kan kokte asparges eller blomkaal benyttes. 


Mangold. 
Mangoldblade stues som spinat. 
Mangoldstilker deles op i 3— fingertykke stykker; 
kokes i let saltet vand og serveres rykende varm med 
aspargessmør til. 


Mangoldsuppe lages som spinatsuppe. 


Stuede mangoldstilker med gulerøtter. 


l/2 1. raa mangold og gulerøtstrimler, 
35 gr. smør, 

30 » hvetemel, 

1 spiseske fløte, 

kraft av grønsakerne, 

salt, 


pepper. 

Mangold og gulerotstrimlerne kokes i svakt saltet 
vand. Siles, lægges paa et klæde for at tørke og var- 
mes derefter i sausen, laget paa vanlig vis. Tilsæt av 
grønsakekraften til en passe, forholdsvis tyk saus. Fin- 
hakket persille strøes over ved anretningen. Spinat- 
stilker og kaalstilker med gulerøtter stues paa samme 
maate. 


Pastinakboller. 
l/4 1. kokte, pressede pastinakker, 
L/4 > res poteter, 
1 del. fløte el. melk, 
1 egg. 
2 spiseskeer støtt kavring eller revet brød, 
salt, 
pepper. 


Alt arbeides sammen, krydres efter smak. Deigen 
dannes til avlange eller runde boller, som vendes i støtt 
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kavring, og stekes i smør eller fett. Serveres med 
grønne erter eller andre grønsaker. 


Pastinak med gulerøtter. 


3/4 1. raa pastinakstrimler, 

3 del. raa gulerotstrimler, 

fø 2 » purreløk (finskaaren), 
75 gr. smør, 


pepper, 
salt, 
1 spiseske finhakket persille. 


Smørret smeltes i pande, heri lægges de finskaarne 
tørre grønsaker. Smaasteker under lok ca. 1/2 time, idet 
man av og til rører; krydres efter smak. Serveres høit 
paa fatet, overstrøet med persille; rødbetesalat serveres 
til. Har man anledning til det, tages 3 del. skinkestrim- 
ler (røkt), som lægges i panden det sidste kvarter. 


Reddiker 
renses, kokes og serveres med aspargessmør. Koker 
paa 1/4 time. 


Tomater, stekte. 

Tomaterne overheldes kokende vand, skindet træk- 
kes av. Tomaterne skjæres tversover i to. Strøes med 
pepper og salt, stekes i smør paa pande. 

Selleri, gulerøtter, pastinakrøtter og 
kaalrabi halvkokes, skjæres pent op og brunes i 
smør med ganske litet sukker. 


Tomatsalat. 


l/2 kg. tomater, 
1 liten løk, 

3 skeer matolje, 

1 ske eddike, 

1 knivsod salt, 

1 — pepper, 
1 spiseske persille. 


Modne, ikke for bløte tomater vaskes, tørres og 
skjæres i tynde skiver. Man gnider en salatbolle med — 
løken, og tomatskiverne lægges heri. Olje, eddike, salt, 


pepper og den finhakkede persille røres sammen og. 
heldes over tomaterne. 4 


Agurksalat. 
Agurken skrælles, skjæres i løvtynde skiver, strøes 
med litt bordsalt, presses litt; vandet heldes fra. Til- 


lages med olje, eddike, pepper, persille og en knivsod 


sukker i samme forhold som til tomatsalat.” 


Rødbetsalat. 

Rødbeterne vaskes, men skrælles ikke; sættes over 
ilden i kokende, saltet vand; koker, til de er møre, eller 
de koker i 5 minutter, lægges derefter i en pande med 
ganske litt vand og sættes ind i varm stekeovn. Koker 
til de er møre, ca. 2 timer. Skjæres op i Skiver og tillages 
med eddik, pepper, sukker og finhakket persille. Ser- 
veres til salt sild og stekt fisk. 

Kokte rødbeter skjæres i skiver, lægges i 5 minut- 
ter i eddik, pepres, saltes og stekes i smør. Serveres 
belagt med stekt løk som rødbetbif. 


Karse. 
| Karsen vaskes, rystes, tørres paa et klæde, bestæn- 
kes med eddik og sukker; 2 teskeer eddik, 1 teske 
sukker. 


Kastanjer, ristede. 


Kastanjer, 
salt. 


Skjær et kors i spidsen av hver kastanje og læg 
dem i. en pande, fingertykt belagt med salt; dæk dem så 
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med salt og sæt dem i en varm ovn. De er færdige, 
naar skallene sprækker. 


Kastanjer, glasserte. 

Kastanjerne gives et opkok i kokende vand, befries 
for skal, haves i en pande med smeltet smør og 1 
teske sukker, tilsættes litt efter litt sky, dampes lang- 
somt møre. 


Desserter. 
Puddinger, kokte. 


Formerne smøres godt og strøes med støtt, sigtet 
kavring; fyldes ganske fulde med den bestemte røre. 

Dyp et hvitt puddingklæde i kokende vand, kryst 
vandet noget av igjen og læg det løst over formen, bind 
rundt med hyssing, knyt klædet sammen, saa det dan- 
ner haandtak. Sæt formen i en høi gryte med kokende 
vand, vandet maa staa godt over, og kok under lok fra 


 1—11/2 time. Man kan ogsaa koke i gammeldags pud- 


dingform med glør paa lokket; koker da i gode 2 timer. 
Vandet maa koke hele tiden og maa kun naa til lok- 
kanten. 
Puddinger, dampede. 
Kok dem i en flatbundet gryte i kokende vand; van 
det maa staa 3/4 opad formen. Dæk formen med smurt, 


hvitt papir, la ikke papiret berøre vandet. Hold vandet 


hele tiden ved kokepunktet; lok paa gryten. Kan ogsaa 
kokes i stekeovnen i en pande med kokende vand. Maa 
da koke ca. 1—1t/2 time, og vandet skal naa %/4 op ad 


E 
formen. 


, 
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Puddinger, kolde. 


Skyl formen med koldt vand og strø den med suk- 
ker, før massen haves i. | 

Bruk av gelatin. 

Gaa ut fra, at en plate gelatin veier 2 gram. Bløt 
den i koldt vand i 10 min., ta den op og klip den op 


i smaa stykker, opløs den i en kop over en dampende 1 


vandkjel, avkjøl den et øieblik og sil den straks under 
sterk vispen i kremen. Silen maa holdes like ned- 


tilkremen under silningen. Held massen straks i 


formen. 
Beregn 9 plater gelatin til 1 1. væske. 
Be » JE 

Vil man ha kremen lyserød, tages 8 plater hvit, 
1 plate rød gelatin. 

Forat fromagen ikke skal revne, naar den vendes 
av formen, bør denne være fyldt til randen. Naar 
fromagen er stiv, løsnes den forsigtig om kanten med 


myk kniv; vendes midt paa fatet eller vasen; ryst 
ikke formen; slipper den ikke, bør man lægge et klæde, 


opvridd i kokende vand, op paa bunden av formen. 


Appelsinfromage. 


10 appelsiner, 
1/4 kg. sukker, 
1 del. vand, 

6 plater gelatin, 
39/4 del. fløte. 


Sukkeret smaakoker med vandet i 10 min., tages av 


ilden; tilsættes den av appelsinerne utpressede saft, røres, 
til det er koldt, tilsættes den opløste gelatin og den 
stivvispede fløte. Haves i vætet form. 


; 


å 
P 


i 
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Appelsinkompot. 


8 appelsiner, 
50—100 gr. sukker, 
2 del. vand. 


Sukkeret og vandet smaakoker i 5 min., overheldes 
de rensede, paatvers i tynde skiver skaarne appelsiner; 
 kjernerne tages væk. Man kan ogsaa strø sukker lag- 


vis med appelsinskiverne. 


Alexandrapudding. 


2 eggeblommer, 

125 gr. sukker, 

vanilje, 

1/2 1. fløte, 

15 gr. gelatin, 

L del. rum. 

Eggeblommerne røres godt med sukkeret, tilsættes 

vaniljen, den stivvispede fløte, rum og gelatin, opløst 
i 3/4 del. vand. Heldes straks i vætet form. Serveres, 


naar den er stiv, med rød saus. 


Aprikoskompot. 


l/2 kg. tørrede aprikoser, 
vand, 
sukker. 


Aprikoserne vaskes godt i koldt vand, lægges nat- 
ten over i koldt vand, saa meget, at det netop staar 
over dem; kokes møre i dette vand, tilsættes sukker 
efter smak. Serveres med fløte eller melk. 

En blanding av aprikos og rabarber er godt. 


Bringebærframage. 


1 1. fløte, 

1/2 1. bringebærsaft. 
12 plater gelatin, 
1/2 del. vand. 
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I den stivvispede fløte røres saften og tilsættes 
gelatinen, opløst i vandet. Til 12 personer. 


Butterdeig. 


1/4 kg. smør, 
l/4 » hvetemel, 
1 del. vand. 


i 
i 
! 


, 
nn Slå 


Smørret vaskes ul i koldt vand; lægges op i et rent 
klæde. 


Ne EV JV 


138 av smørret blandes med melet; naar dette er 
smuldret, tilsættes vandet. Resten av smørret bankes 
i med kjevlet. Kjevles tyndt ut, lægges sammen og hvi- 
ler 1/2 time, dette gjentages 3 å 4 ganger, med 1/3 av 
smørret hver gang. Smør smørret utover leven som paa 
et almindelig smørbrød. Deigen maa hvile og arbeides 
paa et koldt sted. Indtil man faar øvelse nok, maa man | 
strø litt mel under og over deigen under utkjevlingen. 

Butterdeig maa under stekningen ha sterk varme, 
særlig undervarme. 


Chokoladepudding. 


11/4 plate ehokolade, 

3i/2 del. melk, 3 
40 gr. sukker, 
10 » gelatin, 1 
31/2 del. fløte. 


Chokoladen, melken og sukkeret gives et opkok; til- 


sættes den opløste gelatin og, naar det er godt avkjølet, 
den stivvispede fløte. Serveres med fløteskum. 


Dronning Louise pudding. 


3 eggeblommer, 
80 gr. sukker, 
1/4 stang vanilje, 
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12 gr. gelatin, 
l/2 1. fløte, 
3/4 del. sherry. 

Eggeblommer, sukker, vanilje, gelatin og 3 del. fløte 
sættes over ilden, bringes til kokepunktet, men maa 
ikke koke; tages av ilden. Avkjøles godt, tilsættes sher- 
ryen og resten av den stivvispede fløte. Fyldes i vætet 


«form; hvælves, naar den er stiv. Serveres med rød saus. 


Eggehviteomelet. 


200 gr. svisker, 
5 eggehviter, 
80 gr. sukker, 
2 del. vand. 
De godt vaskede svisker koker i vandet, og naar 
de er kokt, uttages stenene, som knækkes, marven skol- 
des og benyttes; sviskerne skjæres i fine strimler. Egge- 


hviterne vispes stive, irøres sukkeret og sviskerne. 


Stekes i smurt form 20—30 min. 


FONN PE NES VER 


Fløteomelet. 


9 egg, 
60 gr. sukker, 


5l1/2 del. sur fløte. 


Eggeblommerne og sukkeret vispes 1/4 time, tilsættes 
fløten samt de stivvispede hviter. Stekes i smurt og 
strøet form ca. 1/2 time. Sukker eller rød saus ser- 
veres til. 

Fløterand. 


1/2 1. fløte, 
60 gr. sukker, 
6 plater gelatin. 


Fløten vispes stiv med sukkeret, tilsættes den op- 
løste gelatin, 
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- Fyldes i en randform, skyllet med koldt vand og 
strøet med sukker. Hvælves, naar den er stiv, og i 
midten fyldes med I. eks. pæresyltetøi og ananas eller 
anden frugtkompot. 


Franskbrødpudding. 


3 franskbrød eller for 20 øre hveteboller, 
50 gr. mandler, 

75 » smør, 

120 » sukker, 

t/2 1. melk, 

4 egg, 

5 mandeldraaper, 

l/2 ceitron. 


Brødene skrælles, skjæres i fingertykke skiver, paa- 
smøres og lægges i en godt smurt og strøet form med 


 smørsiden ned; de skoldede, finhakkede mandler og det 
revne citronskal strøes mellem lagene. Eggene piskes 


med sukkeret, tilsættes mandeldraaperne og melken. 


Dette heldes over brødet i formen, staar en stund med 


pres paa, til brødet er gjennemtrukket. Koker i vand- | 
bad i stekeovnen 1—11/2 time eller stekes 1 time. Ser- | 


veres med rød saus. 


Frugtpudding. 


l/2 1. fløte, 

1 teske sukker, 

1/4 1. rugbrød, 

6 plater gelatin, 

1 teske vaniljepulver, 

1/4 1. syltede jordbær. 

Den søte fløte vispes godt, tilsættes sukkeret, det 

revne rugbrød samt gelatinen, som først opløses i 1 del. 
vand, vaniljepulveret og tilsidst syltetøiet. Syltede mo- 


reller uten stener eller bringebærgelé er ogsaa godt at 


e 


i 






| 


| 


| 
| 
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bruke, hvis man ikke har jordbær. — Hvælves, naar 
den er stiv. 
Gruntegrøt. 
11/2 1. melk, 


250 gr. sukker, 
4 mandeldraaper, 

l/a 1. fløte, 

75 gr. potetesmel, 

75 » hvetemel, 


4 egg. 

Melken og sukkeret gives et opkok, fløten røres litt 
efter litt i det blandede mel, tilsættes de vispede egg 
og mandeldraaperne; denne jevning røres i den ko- 
kende melk; gives et opkok, tages av ilden. Rød saus 


Hverdagsgelé. 


3/4 1. vin eller saft, 
1/4 1. vand, 

30 gr. gelatin, ; 
1 teske vaniljepulver, 
sukker. 


Vin eller saft og vand blandes sammen, tilsættes 
sukker efter smak samt vaniljen. Gelatinen opløses i 
2 del. kokende vand og tilsættes saften under vispning. 
Haves i vætet form og serveres, naar den er stiv, med 
fløte eller eggekrem. 


Hvitvinsgelé. 
20 gr. gelatin, 
2 del. vand, 
61/2 del. rhinskvin, 
2..del. sherry; 
250 gr. sukker, 
2 eggehviter med skallene, 
- eitronsyre (som 3 erter). - 


Alt vispes koldt sammen, bringes under stadig visp- 
ning til kokepunktet; koker helt op. Tages av ilden, 


192 





staar tildækket i 10 minutter. Siles gjennem sileklædet, 
opvridd i kokende vand og bundet til en omvendt kjøk- 3 
kenkrak. Geléen maa ikke røres i fra den koker op og 
til den er silet. Benyt en utkokt, upaaklagelig 
emaljert gryte. 

Skal av citroner er godt at ha i; men disse maa 
være befridd for alt hvitt; dette og saft av citronen 
kan gjøre geléen uklar. 


Karameliromage. 


i 1. fløte, 
125 gr. sukker, 
60 » mandler, 
2 del. kaffe, 
30 gr. gelatin. i 
Fløten vispes stiv. Sukkeret røres i stekepanden, 
til det blir lysebrunt; heri haves de skoldede, hakkede 
mandler, opspædes litt efter litt med kaffen, avkjøles 
sodt, tilsættes fløten under vispen. Gelatinen opløses i 
1 del. vand, avkjøles og røres i. — Haves i vætet form; 


hvælves naar den er stiv. — Til 12 personer. 


| Karamelpudding I. 


12 egg, 

60 gr. sukker, 

1 1. fløte, 

1 stang vanilje. 
Til glasur: 

l/2 kg. sukker, 

l/2 1, vand. 


12 eggeblommer og 6 hviter vispes med sukkere: 
1/4 time; heri heldes under omrøren den kokende fløte, 
kokt med den kløvde vaniljestang. Avkjøles og heldes — 
i en form, hvori følgende stivnede glasur: 
Sukkeret til Sp kokes i enjerngryte med van- 
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det, til det er tørt og atter smeltet, tages av ilden øie- 
blikkelig sukkeret er lysebrunt, røres i, til man faar 
den farve, man vil ha (kastanjebrunt), og heldes da 
straks i formen, som dreies hurtig omkring, til alt 
sukkeret er stivnet. Formen sættes i stekeovnen i en 
pande med vand og koker 1l/2—2 timer. Hvælves, naar 
Gen er kold. Bør lages dagen før den skal serveres. — 
Til 8 å 10 personer. 


: Karamelpudding II. 


1l1/2 1. nysilet melk, 
150 gr. sukker, 
lj2 stang vanilje, 
7 egg. 

Til glasur: 
l/4 kg. sukker, 
l/4 1. vand. 


Melken, sukkeret og vaniljen koker i 10 min., tages 
av ilden og, naar det er koldt, tilsættes de godt vispede 
egg. Vispes fremdeles 1/4 time. 

Glasuren kokes som ved forrige opskrift, og pud- 
dingen behandles forresten som denne. 


Karamelpudding med raamelk. 


l/2 1. raamelk (første el. andet maal), 
3/4 1. nysilet melk, 

1 teske vaniljepulver, 

50 gr. sukker. 


Alt vispes koldt sammen, haves i glassert form. 
Glasuren kokes som ovenfor forklaret. Puddingen ko- 
ker i vandbad til den er stivnet, ca. 1 time. Hvælves 


naar den er kold. 
13 — Erken. 
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Karamelpudding uten egg. 


t/2 1. nysilet melk, 
lja 1. stivvispet fløte, 
121/2 plate gelatin, 
2 teskeer vaniljepulver. 


Til glasur: 
l|4 kg. sukker, 
1/4 1, vand. 


Melken kokes op, avkjøles, og den utbløtte | gelatin 
opløses i melken, tilsættes fløten, vaniljen og 2 spise- 
skeer av det brunede sukker. Fyldes i form, hvori 
glasuren er stivnet. 

Sukker og vand til glasuren kokes som foregaaende 
opskrilt. 


Krokankrem. 
125 gr. sukker, 
100 » mandler, 
5 eggeblommer, 
25 gr. sukker, 
l/2 1. fløte. 

125 gr. sukker brunes paa en stekepande; deri haves 
under omrøren de skoldede, tørrede, finhakkede mandler. 
Heldes op paa et fugtet fat. — Eggeblommerne røres 
godt med det øvrige sukker, tilsættes den stiyvispede 
fløte og de støtte mandler. Dette kan fryses 2—3 timer, 
eller tilsættes 8 plater hvit gelatin, utrørt i 1/2 del. vand. 
Haves da i vætede former og hvælves, naar de er 


stivnet. 


Løbels pudding (prinsessepudding). 


90 gr. smør, 
90 » hvetemel, 
60 » sukker, 
4 del. melk, 


8 egg. 
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Smørret smeltes, irøres melet, spædes litt efter litt 
med den kokende melk, røres godt, til det slipper gry- 
ten. Naar det er avkjølet, haves eggeblommerne, godt 
vispet med sukkeret, i litt efter litt, tilsidst tilsættes de 
stivvispede hviter. — Heldes i en smurt, strøet form og 
kokes 21/2 time med glør paa lok eller kokes 1 time i 
vandbad i ovnen. Serveres med rød saus. — Til 8 per- 
soner. 

Makaronipudding. 


250 gr. makaroni, 
1l1/2 1. melk, 

120 gr. smør, 
120 » sukker, 


8 egg, 

1/4 1. fløte, 

1 1. vand. 

Makaronien brækkes i stykker og koker 1/4 time 

i det kokende vand; dette siles fra, hvorefter makaronien 
koker i melken, til denne er indkokt; smør og sukker 
røres i, tilsættes eggene, vispet med fløten. Heldes i en 
smørt, strøet form og koker i vandbad i ovnen ca. 11/2 
time. Serveres med rød saus. — Til 8 personer. 


Maismelpudding. 


6 egg, 
120 gr. maismel, 


25. 3/75+8mør, 
100 » sukker, 
50 » mandler, 
11/2 1. melk. 


Melet utrøres litt efter litt med melken, tilsættes 
det smeltede smør, sukkeret, de vispede egg og de skol- 
dede, finhakkede mandler. Vispes i 5 minutter, sættes 
over ilden, og under stadig omrøren koker det i 4 min 
Haves i vætet form, hvælves, naar den er stiv. Serveres 


med rød saus. 
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Fløtelapper. 


200 gr. rismel, 
200 » hvetemel, 
4 del. sur fløte, 


3 » melk, 
50 gr. sukker, 
I egg, 


1 teske salt. 


Melet blandes, tilsættes salt og sukker, irøres den 
vispede fløte, egget og melken. Stekes som lapper paa 
varm pande i fett eller smør. Sukker eller syltetøi ser- 
veres til. 


Makronfromage. 


Makroner, 

t/2 1. fløte, 

10 gr. gelatin, 

I teske vaniljepulver, 

10 gr. sukker. 

Fløten vispes til krem, sukkeret og vaniljen haves 

i, likeledes den i 1/2 del vand opløste gelatin, halvten 
rød og halvten hvit. Lægges lagvis i en form med de 


fint opskaarne makroner. — Til 8 personer. 


Mandelpudding. 


80 gr. mandler, 
5l/2 del. fløte, 
80 gr. sukker, 
10 » gelatin, 
l/2 del. vand. 

De skoldede, finhakkede mandler, 21/2 del. fløte og 
sukkeret gives et opkok; tilsættes gelatinen, opløst i 
vandet, samt, naar det er godt avkjølet, resten av 
fløten stivvispet. Fyldes i vætet form; hvælves. Serve- 


res med rød saus. 
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Marvpudding. 


90 gr. marv, 

60 » sukker, 

60 » hvetemel, 

60 » kavring, 

l/2 teske kardemomme, 
114 — kanel, 

38/4 del. fløte, 

125 gr. søte mandler, 


8 egg. 

Marven skjæres i saa store stykker som mulig. 
Marven, fløten og sukkeret sættes over til kokning; 
naar det koker, røres melet og de støtte kavringer i, 
arbeides vel, til det slipper gryten, løftes av ilden, av- 
kjøles, tilsættes under omrøren 8 eggeblommer, karde- 
momme, kanel, de skoldede, finhakkede mandler samt 
tilsidst de stivvispede hviter. Haves i smurt og strøet 
form, kokes i vandbad i ovnen ca. 11/2 time. 


Munker. 
4 egg, 
60 gr. sukker, 
t/4 1, fløte, 
14 1. melk, 
1 teske salt, 
lf2 — kardemomme, 
td kanel, 


3 teskeer bakepulver, 
2 mandeldraaper, 
250 gr. hvetemel. 

Egg og sukker vispes godt 1/4 time; heri blandes den 
vispede fløte, hvorpaa det øvrige tilsættes. Kokte epler, 
opskaaret i smaastykker, eller syltetøi kan haves i. 
Munkepanden smøres med utvasket smør; en liten ske 
røre fyldes i hver fordypning, stekes gulbrune, vendes 
ofte med gaffel. — Serveres varme med sukker og sylte- 
tøi til. Istedenfor bakepulver kan man ta 30 gr. gjær. 
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som opløses i litt melk, røres i deigen; krukken sættes 
i lunkent vand, staar, til det hæver sig. Stekes paa 
samme maate som de med bakepulver. 


Pandekaker med gjær. 


250 gr. bygmel, 
33/4 del. lunken melk, 
15 gr. presgjær, 
1 teske salt. 
Melet utrøres med melken og gjæren, staar et par 
timer ved en varm ovn. Stekes til ikke for tykke pande- 


kaker i fett eller smør. 


Pandekaker. 
125 gr. hvetemel, 
1 egg, 
t/4 1. melk, 
1 knivsodd salt, 
sukker, 
citronsaft. 

Ha melet og saltet i en bolle, tilsæt egget, halv- 
parten av melken, visp det 1/4 time, ha resten av mel- 
ken i. — Stekes i matfett paa pande. Strø sukker over 
samt nogen draaper citronsaft, rul dem op, 6—8 pande- 
kaker. 

NB. Pandekakerøre som andre melrører bør staa 
tillaget 1 å 2 timer før stekningen. 


Pandekaker, tynde. 


200 gr. hvetemel, 

l/2 1. melk, 

3—5 egg, 

1 teske salt, 

l/2 — kardemomme. 


Tillages og stekes som de forrige. 
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Pandekake, russisk. 


70 gr. smør, 
150 » hvetemel, 


6 egg: 

1/4 1. melk, 

6 citrondraaper, 
50 gr. sukker, 

1 teske salt, 
lj4 1. vand. 


Smørret smeltes, irøres melet, spædes med melken 
og vandet; gives et opkok; citrondraaper, salt og sukker 
haves i. Avkjøles, irøres eggeblommerne og de stiv- 
slaaede eggehviter. 

Stekes i smeltet smør paa He ved svak varme 
i 2 kaker; syltetøi mellem hver. 


Beer 


4 egg: 
1 1. melk, 


300 gr. mel, 
1 teske salt, 
1 1. blaabær, 
fett eller smør til stekning. 


Lag almindelig røre av melet, saltet, melken og 
de godt vispede egg. De rensede blaabær strøes med 
sukker, staar 1/2 time; gives et opkok. Naar røren har 
fæstet sig litt i panden, har man blaabær i, og saa 
litt røre op paa igjen. 

Kakerne lægges paa hinanden; strøes øverst med 


sukker. 


Plumpudding. 


2 franskbrød, 
1/2 1. melk, 

125 gr. sukker, 
125 » korinter, 
125 » rosiner, 
60 » mandler, 
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30 » sukat, 
100 » talg, 

1 knivsodd kanel, 
1 —- nellik, 
1/4 teske salt, 

l/2 del. rum, 


6 egg. 

Skorpen skjæres tyndt av brødene, disse skjæres i 
skiver, paaheldes den kokte, lunkne melk, tilsættes den 
fint hakkede talg, sukkeret, de rensede korinter og ro- 
siner, den finskaarne sukat, de skoldede, finhakkede 
mandler, krydderierne, rumen og iilsidst de vispede 
egg. Koker i smurt og strøet form, som overbindes med 
et vætet klæde, i en gryte med kokende vand 11/2 time. 
Formen maa være fyldt til randen og vandet hele tiden 
under kokningen staa over formen. Hvælves, overheldes 
med konjak, rum eller spiritus; antændes og serveres 
brændende. — Til 8 personer. | 


Ris, kokt. 


125 gr. risengryn, 
1l/2 1. vand. 


Grynene vaskes, skoldes, sættes over ilden i det 
kokende vand; naar grynene er kokt, heldes de op i 
sigte, overskylles med koldt vand, haves i form eller 
vase. Serveres til tyttebærgrøt, kjøt i carry o. S. V. 


Ris å la Malta. 


200 gr. risengryn, 
l/2 fl. hvitvin, 

4 appelsiner, 

12 plater gelatin, 
l/2 1. fløte, 

vand, 

sukker. 
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De vaskede gryn sættes over ilden i det kokende 
vand, smaakoker 1/4 time; vandet heldes fra, grynene 
koker møre i vinen, tilsættes sukker efter smak. Gryten 
tages av ilden; den utpressede saft av appelsinerne 
haves i, likeledes den opløste gelatin og, naar det er godt 
avkjølet, den stivvispede fløte. Heldes i vætet form. 


Ris med appelsiner. 
11/4 del. risengryn, 

3 appelsiner, 

ca. 11/2 del. sukker, 
171 vand: 

1/4 1. fløte. 

Vand og risengryn koker sammen til grynene er 
møre. Appelsinerne renses og skjæres op i ganske smaa 
stykker, sukkeret røres i, og dette staar og trækker et 
par timer. Fløten vispes stiv, og alt røres sammen, men 
risen maa først være ganske kold. Serveres paa vase 


eller et litt dypt fat. 


Risengrynskake. 


300 gr. risengryn, 
21/92 1. melk, 
125 gr. sukker, 


5 egg, 

125 gr. smør, 

1 citrondraape, 

1 spiseske støtt kavring. 

Grynene vaskes i koldt vand, skoldes i 3 kokende 
vand. Naar melken koker, haves grynene samt smørret 
i; dette kokes til grøt, tages av ilden. Nu haves suk- 
keret, de vispede egg samt citrondraapen i. Røren 
heldes i smurt og strøet form, den støtte kavring strøes 
over, og kaken stekes ca. 1 time. Serveres med rød 


saus. — Til 12 personer. 
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Risengrynslapper. 


 3—D egg, 

60 gr. smør, 

160 » rismel, 

40 » sukker, 

1 tallerkenfuld risengrøt. 


De vispede egg, det smeltede smør, sukkeret og 
melet røres vel sammen med en tallerkenfuld tilovers- 
bleven risengrøt. — Stekes lysebrune i smør eller fett; 
lægges med ske som klatter paa panden. Serveres med 


sukker. 


Risengrynsgrøtpudding. 


1 dyp tallerkenfuld grøt, 


1 egg, 
40 gr. smeltet smør, 


mn Då efter smak, 


1/2 kg. stikkelsbær- eller rabarberkompot 


Grøten irøres egg og smør, lægges i smurt form 
lagvis med frugten. Stekes i varm ovn 1/2 time. 


Riskrem. 


60 gr. risengryn, 
l/2 1. melk, 

1/4 stang vanilje, 
50 gr. mandler, 
35 » sukker, 
30 » smør, 

6 plater gelatin, 
l/2 1. fløte, 

3/4 del. vand. 


Grynene vaskes, skoldes, sættes over ilden i den 
kokende melk og vaniljen, koker, til grynene er kokt; 
mens det endnu er varmt, røres de skoldede, støtte 


/ 
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mandler, sukkeret og smørret i; avkjøles godt, tilsættes 
den stivvispede fløte og tilsidst gelatinen, opløst i 
vandet. Gelatinen maa ikke haves for varm i. Heldes 
i form. Serveres med rød saus. 


Rismeiomelet. 


l/2 1. melk, 
125 gr. sukker, 
125 » smør, 
125 » rismel, 


6 egg, 
60 gr. mandler. 

Melken, smørret, sukkeret og rismelet gives et op- 
kok under omrøren, heldes op, irøres de skoldede, malte 
mandler og, naar det er koldt, haves de godt vispede 
eggeblommer i, tilsidst de stivvispede eggehviter; haves 
straks i smurt, strøet form og stekes i ovnen ca. 3/4 time. 
Serveres med sukker eller rød saus. 


Rosetbakkels. 


100 gr. hveiemel, 
1/4 1, melk. 


3 egg 
60 gr. sukker. 

Melet utrøres med melken, tilsættes de vispede egg 
og sukkeret. 

Jernet gjøres varmt i kokende smult, dyppes | 
røren, som ikke maa gaa over kanten av jernet; holdes 
igjen i smultet; koker, til de er lysebrune. Lægges op 
paa trækpapir eller flatbrødlev, forat fettet kan trækkes 
godt av. — Serveres med stivvispet fløte eller syltetøi. 
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Rumpudding. 
25 gr. gelatin, 
1 1. fløte, 


8 eggeblommer, 
l/4 kg. sukker, 
1 del rum. 


Gelatin og fløte vispes godt over ilden og gives et 


opkok. — Eggeblommerne vispes 1/4 time med sukkeret; 
heri heldes den kokende fløte, avkjøles, tilsættes rum. 
Heldes i vætet form. Serveres med rød saus. — Til 8 
å 10 personer. 


Rødgrøt. 


3/4 1. saft, 

3/4 1. vand, 

sukker, 

2 teskeer vaniljepulver, 
120 gr. hvit stivelse, 

2 del. vand. 

Vandet og saften, helst ribssaft, blandes, sættes 
over ilden og, naar dette koker, ivispes stivelsen, utrørt 
i de 2 del. vand, gives et opkok, tages straks av ilden, 
tilsættes vaniljepulveret samt sukker efter smak. Ser- 
veres med fløte. — Bland forøvrig salt og vand efter 
saftens godhet. Rødgrøt kan ogsaa jevnes med sago- 
mel eller potetesmel — 75 gr. til 1 1. saft og vand. Grøten 
maa kun faa et øiebliks opkok, efterat meljevningen er 
vispet i, ellers koker den sig tynd. — Grøten heldes i 
vase, efterat den er noget avkjølet; strøes med ganske 


litt sukker. 


Rødgrøt av friske bær. 


1 kg. ribs, 

l/2 » bringebær, 

l/2 » solbær, 

vand, til bærene er dækkei. 
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Alt koker sammen 1/2 time. Siles, maales. Til 11/2 1. 
væske tages ca. 1/2 kg. sukker, vanilje efter smak og 120 
gr. stivelse. Kokes som ovenior forklaret. 


Saiftgrøt med gryn. 


125 gr. sagogryn, 

2 1. vand, 

1/4 1. saft, 

sukker, 

saft av l/2 citron eller 
citronsyre. 


Grynene drysses i det kokende vand, koker videre, 
til grynene er klare og grøien tyk. Tilsættes saft, citron 
og sukker elter smak. 


Rødvinspudding. 


1 flaske rødvin, 
250 gr. sukker, 
1 citron, 

35 gr. gelatin, 
39/4 del. vand. 


Vinen og vandet blandes, iilsættes sukkeret, det fint 
opskaarne, for alt hvitt befriede citronskal, den utpres- 
sede citronsaft og den opklippede gelatin. Alt 'sættes 
over ilden, gives et opkok, siles, haves i vætede former. 
Serveres med eggekrem. 


Sagopudding. 


il/p 1. melk, 

125 gr. sagogryn, 

40 « smør, 

1 mandeldraape, * 

2 spiseskeer sukker, 

I knivsodd salt. . 


Grynene haves i den kokende melk; koker, til gry- 
nene er klare; tilsættes det øvrige. Haves i vætet form. 


> 
) 


Serveres med rød saus. 


206 


Fløtepudding. 


12 gr. gelaiin, 

lja 1. fløte, 

100 gr. sukker, 

11/4 del. sherry eller rabarbervin. 


Den opklippede gelatin, fløten, sukkeret sættes over 
ilden, gives et opkok, tages av ilden, ivispes vinen, 
heldes i vætet form, hvælves naar den er stiv, og ser- 
veres med rød saus. — Til 4 å 5 personer. | 


Snebolier. 


125 gr. SMØT, 
250 » hvetemel, 
l/9 1, kokende vand, 


2 


6 egg. 

Smørret og vandet gives et opkok, tilsættes melet, 
røres godt, koker, til det slipper gryten. Tages op, 08, 
naar det er ganske koldt, irøres eggene, I ad gangen 
— rør godt mellem hvert egg —, samt litt sukker. Læg- 
ges med ske som smaa boller i kokende smult og kokes 
lysegule. Serveres varme vendt i strøsukker. 

Sprut lages paa samme maate av 125 gr. smør, 
3%/4 del. vand, 250 gr. hvetemel og $& egg. Trykkes gjen- 
nem sprøite, «klippes» direkte i smuligryten med saks. 
Smultet er passe varmt, naar det damper av det. 


Stikkelsbærgrøti. 


21. stikkelsbær, 
1 del. vand, 
l|o kg. sukker. 


De umodne bær rengjøres og pilles, overheldes med 
kokende vand og ligger heri 4 å 5 timer, vandet slaaes 
bort. 1 del. vand haves i gryten; heri haves bærene samt 
sukkeret. Koker under omrøren, til sukkeret er smel- 
tet og klart og bærene begynder al gaa liiu. 
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Plommegrøt. 


1 kg. blaa plommer, 

saft og skal av 1/9 citron, 
sukker, 

1 1. vand, 

60 gr. sagomel. 


Plommerne vaskes, stenene uttages og  knækkes, 
kjernerne skoldes. Plommer, vand og citronskal sættes 
over ilden i emaljert gryte. Naar plommerne er kokte, 
vispes melet, utrørt i 1 del. koldt vand, i. Gives saavidt 
et opkok. Heldes op. 


Sviskekompot. 


1/9 kg. svisker, 

1/9 1. vand, 

150 gr. sukker, 

1/2 del. sherry eller rabarbervin. 


De godt vaskede svisker lægges natten over i van- 
det med sukkeret, sættes over ilden, koker, til sviskerne 
er ganske møre, hvorefter de tages op, og sausen koker 
ind i 5 min., tilsættes vinen, heldes over  sviskerne. 
Serveres kold med fløte. — Aprikosgrøt lages paa 
samme maate. 


Svisker med butterdeig. 


Butterdeig, 
375 gr. svisker, 
120 » sukker, 


I egg, 
flo 1. vand. 


Butterdeigen utkjevles til et halmstraas tykkelse; 
halvparten lægges paa plate, sættes i stekeovnen og 
stekes ganske lysebrun, tages ut, belægges med de kokte, 
kolde svisker, dækkes atter med butterdeig, pensles med 
egg, stekes i varm ovn lysebrun, skjæres op, bestrøes 
med sukker. 
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Siskerne vaskes, koker med vandet, til de er ganske 
møre, stene tages ut, sviskerne skjæres i strimler og 
irøres sukkeret. 

Til 8 personer. 


Surmelkspudding. 


tp 1. sur, tyk melk eller kjernemelk, 
200 gr. sukker, 

l/o citron, 

I dramglas rum eller rabarbervin, 

14 gr. gelatin, 

Melken røres med sukkeret, tilsættes citronsaift, det 
revne skal av 1/4 citron, vin og den opløste gelatin, 
hvorav et par plater skal være røde. Fyldes i vætet 
form; hvælves, naar den er stiv, og serveres med stiv- 


vispet fløte eller frugtsaus. 


Raamelkspudding I. 


l/o 1. raamelk av første maal, 
l/o 1. nysilet melk, 

100 gr. smør, 

75 » hvetemel, 

100 » sukker, 

4 støtte kavringer. 

25 gr. skoldede, malte mandler, 
revet skal av 1 citron, 

l/> teske kardemomme, 

25 gr. korinter. 


Smørret, melken og melet gives et opkok under sta- 
dig omrøren, opheldes, tilsættes det øvrige. Haves i 
smurt omeletform og steker i varm ovn 1 time. Ser- 
veres med rød saus. 


Raamelkspudding II. 


10 hveteboller eller 2 franskbrød, 
l/o I. raamelk, første maal, 

I 1. nysilet melk, 

100 gr. sukker, 


hå 
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I teske salt, 
1 — kanel, 
75 gr. smør. 


Lages som franskbrødpudding. 


Tilslørede bondepiker. 
1 1. rugbrød, 

200 gr. sukker, 

1 teske kanel, 

l/o 1. fløte. 

Det revne brød, sukkeret og kanelen røres i en 
stekepande over svak ild, til det er lysebrunt; bredes 
utover et fat; naar det er koldt, smuldres det op og 
lægges lagvis i en vase med den piskede fløte. 

Kan pyntes med syltetøi, eller eplegrøt lægges mel- 
lem lagene. 


Valnøttkake I. 


125 gr. hvetemel, 

250 » sukker, 

250 » smør, 

8 eggehviter, 

250 gr. hvalnøtter, 

1 teske bakepulver, 

1 —  vaniljedraaper. 


Rør mel og sukker, til det er hvitt, tilsæt det sigtede 
mel, de knækkede, støtte valnøtter, bakepulveret, vanilje- 


draaperne og tilsist de stivvispede eggehviter. Stekes i 
smurt og strøet form 1 time. 


Valnøttkake (nusstorte) IT. 


1/4 kg. valnøtter, 
140 gr. sukker, 

4 egg, 

50 gr. hvetemel, 

I teske bakepulver. 


Dr EG 


14 — Erken. 
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Valnøtterne knækkes; kjernerne uttages og støtes 
grove, eggeblommerne røres 1/4 time med sukkeret, til- 
sættes valnøtterne, melet og bakepulveret, og tilsidst de 
stivvispede hviter, heldes i smurt og strøet form, stekes 


3/4—1 time. Serveres kold med fløteskum. — Til 4 å 5 
personer. 
Valnøttkrem. 
3/4 1. fløte, 
1/4 1. melk, 


125 gr. sukker, 
12 plater gelatin, 
125 gr. støtte valnøttkjerner. 

1/4 1. fløte, melken, sukkeret og gelatinen røres over 
ilden, til det staar i koken og gelatinen er opløst, av- 
kjøles, tilsættes valnøttkjernerne og, naar det er ganske 
koldt, tilsættes resten av fløten, som er stivvispet. — 
fyldes i vætet form. 


Vandbakkels. 


125 gr. hvetemel, 

125 » smør, 

4 egg (smaa, 200 gr.), 
l/4 1. vand. 


Vandet og smørret gives et opkok, irøres melet, 
gives et øiebliks opkok, tages av ilden, avkjøles litt, 
tilsættes eggene, et ad gangen, sættes med dessertske 
paa smurt plate. Stekes langsomt i varm ovn. Over- 
skjæres vel halvt, naar de er kolde; al bløt deig ut- 
tages, og de fyldes med stivvispet fløte, hvori er rørt 
ditt vanilje. Bestrøes med melis. — 


ata 
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Eplebeignets. 


| 125 gr. hvetemel, 
40 » smør, 
21/2 del. melk, 
1 eggehvite, 
I knivsodd salt, 
Pr. TM eukker, 
epler. 

Melet, salt og sukker blandes, spædes litt efter litt 
med melken, tilsættes det smeltede smør. Bør staa l|2 
time og irøres saa den stivvispede hvite. Av eplerne 
utstikkes kjernehusei, de skrælles og skjæres i ca. 1 cm. 
lykke skiver tversover. Skiverne dyppes i røren, koker 
lysebrune i smult, vendes i en blanding av 3 teskeer 

sukker og 1/4 teske kanel. — Denne beignetdeig benyt- 
tes paa samme maaie til forskjellig frugt og ogsaa Ul 
kokte grønsaker. 


Eplegrøt. 
1 kg. epler, 
4 del. vand, 
sukker. 

Eplerne skrælles, og kjernehusene uttages; kokes i 
vandet, til de er ganske utkokt. Tages av ilden og til- 
sættes sukker efter smak. 

Ffterhvert som eplerne skrælles, bør de lægges i 
koldt vand. 

Benyttes tørrede epler, vaskes disse, lægges i koldt 
vand natten over og koker i utbløtningsvandet. 


- 
Å 


Er grøten tynd, tilsættes jevning som forklaret 
under rødgrøt. 
Græskar og epler kan kokes sammen (til grøt. 
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Rabarbergrøt. 


1 1. rensede smaatskaarne stilker, 
1/4 1. vand, 

1 stykke kanel eller 

1 teske vaniljesukker, 

sukker. 


Stilkene, vand og kanel koker sammen, til stilkene er 
utkokt, tages av ilden, tilsættes sukker efter smak; 
gives igjen et opkok og tilsættes jevning som forklaret 
under rødgrøt. — Stikkelsbærgrøi kan lages paa 
samme maate. 


Eplekake I. 
1 kg. epler, — 
ca. 225 gr. sukker, 
100 gr. smør, 
kavringer, 
t/41. vand. 

Eplerne skrælles, skjæres i tynde skiver og koker i 
vandet under lok. Naar eplerne er møre, røres smørret 
og 100 gr. sukker sierkt i. Avkjøles. De støtte kavrin- 
ger og resten av sukkeret stekes lysebrunt. — Lægges 
lagvis med eplegrøten i smurt form. Stekes 1 time. — 
Serveres med eller uten fløtekrem. 


Eplekake med buiterdeig IL 
Lages som svisker med buiterdeig. Passe søt eple- 
kompot lægges ind istedenfor sviskerne. 


Epler i slaabrok (indbakte epler). 


6 å 8 epler, 

100 gr. sukker, 

25 » mandler eller litt kanel, 
125 » smør, 

125 » hvetemel, 

l/2 del. vand. 


1 egg. 
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Kjernehusene utstikkes, eplerne skrælles, aapningen 
lyldes med sukker. Derefter utrulles butterdeig til en 
 knivrygs iykkelse: l/3 av smørret blandes med melet; 
naar dette er smuldrei, tilsættes vandet; resten av smør- 
ret ibankes med kjevlet. Herav skjæres firkantede styk- 
ker. Eplerne lægges i midten. Deigen slaaes om dem, 
dyppes i de vispede egg, derpaa i de skoldede, finhak- 
kede mandler blandet med 1 ske sukker, lægges paa 
smurt plate med den side ned, hvor deigen er paatrykt. 

Stekes i varm ovn ca. 1/2 time, eller til eplerne er 
møre. 


Epler i potetesdeig. 
8—12 epler, 

ca. 100 gr. sukker, 
200 gr. kokte poteter, 
200 » smør, 

200 » hvetemel. 

De pressede poteter, smør og mel arbeides til en 
deig, som kjevles ut. Eplerne behandles og tillagningen 
er ellers som forklaret i ovenstaaende opskrift. 

Deigen kan ogsaa kjevles i 2 lever; disse stekes 
pent gulbrune, og de lægges paa hinden med syltetøi 


eller eplegrøt imellem. Søndagsepleterte. 


Epler, stekte. 

12 epler, 

100 gr. sukker, 

2 del. varmt vand. 
Eplerne vaskes godt, skrælles ikke, lægges i et ild- 
fast fat, paaheldes vandet, overstrøes med sukkeret og 
litt kanel, om man vil; stekes i varm ovn, til de er 
- møre. 
NB. Benyt avskrællede epleskal til eplesuppe. 
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Iser. 


Til frysningen benyttes en kuldeblanding av 1 
del salt, 3 deler smaahakket is og liit salpeter. 

Kuldeblandingen pakkes lagvis omkring isformen. 

Har man ikke ifrysemaskine, kan man benytte et 
spand, som sælttes ned i et noget større spand, saaledes 
at man kan pakke kuldeblandingen omkring i 2 å 5 
fingres tykkelse. 

Først belægges bunden med kuldeblandingen, span- 
det med lok sættes i, og kuldeblandingen pakkes fasi 
omkring, kremen heldes i spandet, som kun maa være 
84 fuldt, hvitt papir og lok sættes paa, og man dreier 
uavbrutt i 10 minutter, fra den ene kant til den anden. 
Kremen, som er begyndt at fryse, skrapes ned fra 
siderne, og man vedblir at dreie og skrape ned, til dei 
hele er jevnt. Den frosne krem kan bli staaende 3 timer, 
naar man kun passer at fylde paa is og salt, eftersom 
det irænges, eller den kan spises straks. Frugtis bør 


staa et par timer. Vil man benytte særskilte isformer, 


vætes disse og strøes med sukker; straks kremen er fros- 
set, pakkes den ned i formen, papir lægges over, lok sæt- 
les paa, og man pakker formerne ned i is og salt, som 
maa fornyes, eftersom det smelter. Passes det ordentlig 
med is og salt, kan den staa i 45 timer. Idet isen skal 
serveres, vendes formen paa vase, og en ren klut, op- 
vridd i varmt vand, lægges omkring formen. 

Isblokken kløves lettest, om man sæiter spidsen av 
en grov naal paa isstykket og banker med en liten ham- 
mer paa hodet av naalen. Sne kan benyiies til frys- 
ning istedenfor is. 
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Appelsin-is. 
1/4 kg. sukker (crushed), 
2 citroner, 
12 appelsiner, 
l1/2 1. vand. 

Litt av sukkeret gnides mot det renvaskede appelsin- 
og citronskal. Sukkeret koker med vandet 10 min.; den 
utpressede saft av citronerne og appelsinerne haves i, 
naar sukkervandet er noget avkjølet. Fryses som neden- 
for forklaret. — Til 6 å 8 personer. 

Citronis lages paa samme maate med 1/2 kg. suk- 
ker, skal av 1 og saft av 6 citroner. 

NB. Saften av appelsiner og citroner presses bedst 
ut med «citronpresse», idet citronen kløves tversover. 


Sørg for, at ikke nogen appelsin er bitter. 


Ananas-is. 


3/4 kg. melis, 
8 citroner, 
ananas, 1/2 boks eller 250 gr. frisk, 


1l/2 1. vand. 
Sukkeret koker med vandet 1/4 time, skummes godt 
og tilsættes saften av citronerne samt ananasen, som er 
skaaret i terninger. Fryses. — Til 12 personer. 


Karamel-is. 


1 1. fløte, 
200 gr. sukker, melis, 
180 » mandler, 
1/9 1. kokt kaffe. 
Fløten stivvispes, sukkeret brunes paa pande, op- 
spædes med kaffen; heri haves de skoldede, grovhak- 
kede mandler; dette avkjøles og haves i den stivvispede 


fløte. Fryses, 
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Jordbær-is. 
1 1. fløte, 
35 gr. melis, 
21/2 del. syltede rør iber, 
4 spiseskeer ribssaft, 

— sherry eller rabarbervin. 
Fløten vispes med sukkeret; heri haves de gjen- 
nem haarsigt gnedne jordbær, ribssaften og vinen. 
Fryses. | 
Parfait prince Pickler. 


l/2 1. fløte, 

125 gr. melis, 

makroner, 

1 teske vaniljepulver. 
Fløten vispes stiv, irøres sukker, de støtte makroner 


sami vaniljen. Fyldes i form; fryses. 


Vanilje-is. 


1 1. fløte, 

10 eggeblommer, 
125 gr. melis, 

I stang vanilje. 


Alt vispes godt koldt sammen og sættes over ilden; | 
tages av i samme øieblik det skal til at koke. Røres 
til det er koldt. Fryses. — Til 12 personer. 

NB. Man kan ogsaa vispe eggeblommerne og suk- 
keret 1/4 time, tilsætte fløten, som har faat et opkok 
med vaniljen. Alt haves tilbake i jerngryten, sættes 
over ilden, bringes til kokepunktet, men skal ikke koke. 
Heldes op, røres i, til den er godt avkjølet. Vaniljen 
tages væk. Fryses. ; 


Kaffe-is | 
tilberedes som vaniljeis; man sløifer arien og tar 
1 del. sterk kaffe isteden. 


å 11 
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Frossen fløte til jordbær. 


l/2 1. fløte, 
75 gr. sukker, 
1 teske vaniljepulver. 
Fløten, sukker og vanilje blandes, og fryses som 
ovenlior forklaret. 


Salater, kolde og varme smaaretter. 


Ansjosbrød. 
Fransk lof, 
ansjos, 

SINØT, 

egg. 

Brødet skjæres i ikke fuldt fingertykke skiver, 
stekes paa pande i smeltet smør. Paalægges en skive 
av de haardkokte egg; rundt om dette lægges en renset 
flækket ansjos. Brødet formes rundt. 


Ansjossmør. 
50 gr. smør, 
2 ansjos, 
1 spiseske finhakket persille. 
De rensede, flækkede ansjos gnides ganske fine, 
irøres det kolde smør, tilsættes den finhakkede persille. 
Serveres til franskbrød eller paasmøres dette. 


Kokt, kold fisk og kjøt i gelé (aspic). 
Til fisk: 1 1. fiskekraft, saft av 1/2 citron, 2 pep- 
perkorn, 12 plater gelatin, 3 eggehviter, 3 eggeskal. Alt 


vispes koldt sammen i emaljert gryte, koker under 


vispen i 5 min., tages av ilden, staar tildækket i 10 min,, 


7 
6 
- 
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maa ikke røres i; siles gjennem klæde, opvridd i varmt 
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vand. Maa heldes tilbake i klædet, indtil geléen blir 
ganske klar. Formen vætes, og i bunden heldes litt gelé; 
naar denne er sliv, kan der pyntes i bunden med citron 


eller sur agurk, kokte, utskaarne røtter, tomaler o. S. V,, 


ganske litt gelé heldes paa for at fæste dette. Fisken, 
enten skiver av kokt fisk, opplukket fisk eller ræker, 


hummer eller krebs, lægges i; naar pynten er sivnet til, 
fyldes gelé paa, og saaledes Iortsæites. Formen, som 


brukes, maa være Iyldt til randen. Hold geléen svakt 


lunken under nedlægningen i formen, kun saa varm, at 
den ikke stivner. — Fisk og kjøt i gelé bør lages dagen 
før det skal brukes. Fatet, hvorpaa geléen skal serveres, 
pyntes med persille, haardkokte egg, tomaier o. s. V. 
Til kjøt: 1 1. buljong, 12 plater gelatin, 2 egge- 


hviter, 2 eggeskal; kokes, klares og tilberedes som oven- 


staaende. 


Blomkaalgratin. 


1 blomkaalhode, 
25 gr. Smør, 

25 » hvetemel, 
11/2 del. kjøtkraft, 
2 eggeblommer, 
salt, 

1 spiseske fløte. 


Blomkaalen vaskes, lægges i vand med 1 teske eddik, 
sættes over ilden i kokende, saltet vand, koker til den 
er mør, men maa ikke gaa itu. Deles op og ordnes i 
smaa buketter, som lægges i skjæl eller hel i en smurt 


form. 


Smørret smeltes, irøres melet, spædes med kraften, 
gives et opkok, jevnes med eggeblommerne og fløten, 


i 


| 


saltes. Denne saus lægges over blomkaalen, bestrøes 


med kavring, sættes i en varm stekeovn i 5 minutter. 


på 
Å 
pA 
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Fisk i skjæl. 


l/9 liter ræker eller kokt fisk, 

grønsaker som erter, asparges, selleri osv., 
25 gr. smør, 

20 » hvetemel, 

2 del. kjøtkraft eller grønsakevand, 

1 eggeblomme, 

1 ske fløte, 

I knivsodd muskat , 

salt. 


Smelt smørret, rør i melet, spæd med kraften, gi dette 
et opkok; tages av ilden, jevnes med eggeblommen og 
fløten, tilsæt muskat og salt samt fisken og de kokte 
grønsaker. Det hele varmes uten at koke, fyldes i skjæl. 
Kan ogsaa fyldes i butterdeigsskjæl, <. v. s. tyndt ut- 
kjevlet butterdeig, som lægges over baksiden av skjæl; 
skjæres jevnt efter kanten; prikkes og stekes i varm 
ovn, med butterdeigen op. 


Fiskesalat. 


I tallerkenfuld kold, plukket fisk, 
3 spiseskeer olje, 

saften av 1/2 citron, 

1 knivsodd salt, 

1 — støtt, hvit pepper, 

1 salathode. 


Saus: 


50 gr. smør, 

50 » hvetemel. 

3 del. kjøtkraft, 

4 eggeblommer, 

4 spiseskeer olje, 
1 spiseske eddik, 

1 knivsodd pepper, 
1 teske sennep, 
salt. 


Den kokte fisk renses for skind og ben, dryppes med 
5 spiseskeer olje, citronsaften, salt og pepper; bør staa 


- 220 


saaledes 1/2 time. Det fat eller den vase, salaten skal 
serveres paa, belægges i bunden med finskaarne salat- 


blade. 


Til sausen smeltes smørret, irøres melet, spædes 
med kraften, gives et opkok, tages av ilden, irøres egge- 
blommerne, en efter en, røres til den er aldeles kold, 





idryppes oljen, eddiken samt tilsættes pepper, sennep 
og salt. Naar sausen er ganske tyk, lægges den over 


fisken, som pyntes med finskaaren salat. 


Fleskepandekake. 
Skinke eller flesk, 


egg» 

melk eller fløte, 
smør, 

salt, 

hvit pepper, 
græsløk. 

- Skinken eller flesket skjæres i tynde skiver og gives 
først et opkok i vand, hvis den er for salt; vandet hel- 
des fra, og skiverne ristes let paa panden. 

Eggene vispes, til de skummer, melken eller fløten, 
den finskaarne græsløk, saltet og pepperen røres i. Litt 
smør haves i panden sammen med fleskefettet, og, naar 
dette er smeltet, heldes eggene over 6—8 skinkeskiver; 
panden sættes over svak ild. Man maa stikke i eggene 
med pandekakevenderen, og panden maa av og til rystes, 
mens kaken stekes. Serveres helst med det samme den 
er færdig. 


Til 12 personer beregnes 12 egg, 1 spiseskefuld melk — 


eller fløte til hvert egg, 1 knivsodd salt og 1 knivsodd 


pepper. 
Fleskepandekaker kan lages billigere, ved at man 


i 
i 
I 
i 
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tilsætter hvetemel, ta da 50 gr. mel til 10 egg og 11/2 ske 
melk til hvert egg. 

NB. Er flesket for salt, maa det altid først gives et 
epkok i vand. Er flesket saa fett, at smør kan spares, 
er det bra. 


Eggehvitefleskekake. 


150 gr. mel, 

l/2 1. melk, 

1 knivsodd natron, 

1 del. sur fløte, 

5 eggehviter, stivvispet, 
flesk. 


Skinke med speilegg. 

Finskaarne skinkeskiver utkokes, dynkes med gan- 
ske litt eddik, strøes med en tanke sukker. Brunes svakt 
paa pande i ganske litt smeltet smør. Lægges op paa 
varmt fat. Panden gjøres ren; smør smeltes i den. 
Eggene knækkes og haves med forsigtighet i panden; 
blommen skal være hel; naar hviten er stivnet, tages 
eggene op med en bøielig stekekniv, lægges paa fatet 
oppaa skinken. 


Stekt flesk i saus. 
Fleskeskiverne, ca. t/2 kg., vendes i mel og pepper, 
2 spiseskeer mel og 1/2 teske pepper, brunes i fett; fettet 
heldes fra og 1/2 1. vand og 1 del. melk heldes kokende 
paa flesket. Litt finhakket løk haves i. Smaasurrer l/2—i 
time. 
Grønsaker i skjæl. 


25 gr. smør, 

25 » mel, 

1 del. kjøtkraft, 

I eggeblomme, 

I spiseske fløte, 

I knivsodd muskat. 
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Grønsaker som selleri, blomkaal, erter, gulerøtte å 
næper o. S. V. 1 


 Grønsakerne renses, kokes, skjæres smaat op. Smør- 











ret smeltes, irøres melet, spædes med kraften, gives et 


opkok, tages av ilden, jevnes med eggeblommen, utrørt. 
i fløten, tilsættes muskat og grønsakerne. Fyldes i skjæl. 


Grønsalat. 
Erter, 
næper, | E 
selleri, 1 liten tallerkenfuld av hver. 
blomkaal, | 
aspargesbønner, 


2 del. rødbeter, 
6 kokte, kolde poieter. 


Til saus: 


1 spiseske eddik, 

3 spiseskeer olje, 

1 knivsodd pepper, 

1/2 teske salt, 

I spiseske finhakket persille, 
2 ansjos. 


 Grønsakerne renses, skjæres op i runde, smaa ski- 
ver, koker i kokende, saltet vand, ordnes paa vase, hver 
sort for sig. Ansjoser gnides fint ut, tilsættes eddik, 
olje, pepper, salt, den finhakkede persille, overheldes 
grønsakerne. | 


V å Hamburgersalai. 


250 gr. skinke, 

1 liten skaal sop, 
60 gr. smør, 

2 eggeblommer, 
11/4 del. fløte, 
eddik. 


Skinken skjæres i strimler, blandes med de rensede, 
forvællede sop. Smørret smeltes, tages av ilden, tilsæt- 


PR) 


tes fløte og eggeblommer, sættes atter over ilden, brin- 
ges til kokepunktet, men maa ikke koke. Tages av ilden, 
røres i, til sausen er kold, tilsættes eddik efter smak. 
Heldes over skinken. 


Høns i skjæl. 


I høne eller kylling, kokt, 
l/4 1. fløte, 

50 gr. pepperrot, 

1 leske eddik, 

lf2 — sukker, 

I knivsodd salt, 

litt rødbete-eddik. 

Den kokte, kolde høne deles op, kjøttet skjæres i 
smaa firkanter, blandes med fløten, som er vispet stiv, 
irøres den revne pepperrot, eddiken, sukkeret, saltet; 
pyntes med mere grovreveii pepperrot, som først er be- 


stænket med rødbete-eddiken. 


Kaalrouletter. 


Kaalhodet forvælles i let saltet vand, bladene tages 
av saa hele som mulig; det tykkeste av stilken utskjæres. 
Paa hvert blad lægges 1 ske kjøtfarce langs med stilken, 
- rulles godt sammen, idet kaalbladet først brettes ind fra 
siderne. Ombindes med traad, dyppet i kokende vand. 
Derpaa lægges de i det vand, hvori hodet blev forvællet, 
og kokes 1/2 time. Traaden tages av. — Serveres med 
rørt smør, eller kaalrouletterne brunes i smør. 


Fyldt kaaihode. 


Det forvellede kaalhode uthules med en skarp kniv, 
og uthulingen fyldes med kjøtfarce. Et par blade lægges 
over som lok. Et snit gjøres i kaalstilken; hodet læg- 
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ges ind i et klæde, som bindes sammen, sættes over 
ilden i kokende, saltet vand og koker efter størrelsen 1 
til 2 timer. Serveres med hvit saus. — 

NB. Den uthulede kaal kan kokes og stues, benyt- 
les til surkaal, eller til hverdagsbruk kan den kokes, 
hakkes og blandes kold med den farce, som hodet skal 
fyldes med. Kaalbode kan ogsaa fyldes med fiskefarce. 


Kjøtkroquetier. 
Levninger av stek eller kokt, ferskt kjøt hakkes fint. 
— 1 ske smør brunes, irøres 2 skeer mel, spædes med 
l/4 1. kjøtkraft, gives et godt opkok; heri haves 1 tal- 
lerkenfuld kjøt, 1 egg, 1/4 teske pepper, 1/4 teske ingefær, 
salt efter smak. Dannes som smaa pølser, rulles i støtte 
kavringer, brunes i smør eller kokes i matfett. 
Saus: 1 ske smør brunes, 1 ske mel irøres, spædes 
med 1/2 1. kjøtkraft, gives et godt opkok; tilsættes 1 glas 
sherry eller rabarbervin. 


Krustader. 


125 gr. hvetemel, 
l1/2 del. koldt vand, 


2 » øl, 
1 knivsodd salt, 
2 egg. 


Melet og salt ispædes vandet og øllet litt efter Liit, 
tilsættes eggene. Krustadejernet varmes i kokende 
smult, dyppes i røren, som ikke maa gaa over kanten 
av jernet, holdes i smultet, til krustaderne er lysebrune, 
lægges paa flatbrødlev eller trækpapir. 

Fyldes med fisk-, kjøt- eller grønsakestuing. 

Smultet er færdig til at benyttes, naar det damper 
av det. 


7 
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Krustader med spinat. 
Den tillagede spinat haves i de varmede krustader. 
En skive sammenrullet røkelaks eller en skive haard- 
kokt egg lægges over. 


Skinke og spinat. 
Stuet spinat lægges i et halvdypt fat, varme ,eller 
kolde kokte skinkeskiver iægges omkring; strøes over 
med haardkokte, hakkede egg. 


Vælske bønner med skinke. 


3/4 1. rensede vælske bønner, 
150 gr. skinke, 

60 >» smør, 

50 » hvetemel, 

ca. 5 del. bønnekraft eller melk. 
1 spiseske finhakket persille. 


Bønnerne kokes møre i saltet vand; den mørke hud 
fjernes. Smør og mel røres sammen, spædes med kraften 
eller melken, koker 5 min. De kokte bønner og skinken 
skaaret i terninger varmes i saus. Salt og pepper tilsæt- 
les efter smak; den finhakkede persille strøes over ved 
anretningen. 


Nyreragoul. 


40 gr. smør, 
30 » hvetemel, 
5 del. kjøtkraft. 


Sausen kan tilsættes vin, løk, pepper, tomater, selleri 
o. s. v. Den utvandede kokte eller stekte nyre skjæres i 
skiver og varmesi den tillagede saus, men skalikke 
koke. Sausen kan lages brun eller lys, som man vil. 

NB. Alle rester av kokt eller stekt kjøt av okse, kalv, 
lam eller svin kan varmes uten at koke i denne 
ragoutsaus. 

15 — Erken. 
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Lever som bif. 

Den utvandede lever skjæres i tynde skiver, bestrøes 
med pepper, salt, meles, stekes i smør. Fint skaaren løk 
stekes og serveres til. Alt lægges efterhvert over i gryte, 
paaheldes kokende vand; om man vil 1 del. fløte, og smaa- 
surrer under lok 1/2 time. Kan ogsaa spækkes med fleske- 
strimler og tillages aldeles som bankekjøt. 


Lever som fugl. 

Den utvandede lever spækkes, meles og brunes i 50 
gr. smør. Tilsættes 2 del. vand, derpaa ca. 1/2 1. melk, salt 
efler smak, staar og smaakoker 1—11/2 time; 1 del. sur 
fløte koker med den sidste halvtime. Sausen siles; hvis den 
er for tynd, brunes smør og mel, som spædes med kraften. 
Paa samme vis kan kalvekjøt tillages: kalv som rype el- 
ler fugl. Vand leveren altid ut i eddikevand 1 time før 
bruk. 

Leverlabskaus. 

Den utvandede lever skjæres i terninger, brunes i 
fett eller smør efter at være vendt i salt, pepper, hakket 
løk og hvetemel, blandes med like saa meget rensede, 
cpskaarne raa poteter og gule og hvite røtter, grønne 
erter; paaspædes kokende vand, til det staar netop over; 
koker 1 time. 

NB. Brukes tørrede grønne erter, maa disse utvan- 
des natten over og kokes 1 time, før de blandes med det 
øvrige; labskausen spædes da med ertevandet. 


Russisk salat. 


Kokt kalvekjøt. 
kokte, kolde poteter, 
I salathode, 

5 ansjos, 

3 teskeer olje, 

I spiseske kapers. 
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Saus: 
1 del. fløte, 
3 eggeblommer, 
50 gr. smør, 
3 spiseskeer olje, 
1 teske eddik, 
20 draaper citronsaft. 


Det kokte kjøt, poteterne, salathodet, de rensede an- 
sjos skjæres i strimler og blandes sammen, irøres 3 te- 
skeer olje samt kapersen, staar 3/4 time. 

Til sausen smeltes smørret, irøres fløten, lages av 
ilden, tilsættes eggeblommerne, sættes atter over ilden, 
til det staar i koken, men maa ikke koke, avitages, og 
naar det er koldt, idryppes oljen og eddiken draapevis, 
likeledes citronsaften. Fra man begynder at røre oljen i, 
bør sausen røres !/2 time. Det opskaarne kjøt blandes nu 
i sausen; salaten lægges paa vase og pyntes med fin- 
skaaren salat eller kapers. 


Røkesild med egg. 


4 egg, 
4 spiseskeer melk eller fløte, 


40 gr. smør, 

200 gr. røkesild, 

I knivsodd hvit pepper, 
1 — salt. 


Egg og Iløte vispes sammen; heri haves salt og pep- 
per, smørret, delt i smaa stykker, den rensede, ophak- 
kede røkesild. Sættes over ilden, røres stadig, til det stiv- 
ner. Serveres paa ristet, paasmurt franskbrød eller paa 
ei fat. 

NB. Man kan ta finhakket røkelaks eller finhakket 
skinke istedenfor silden. 

Hakket røkesild og haardkokt hakket egg servert i 
striper av sild, eggeblomme og eggehvite, serveres paa 


- smaa fater, 
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Sandwich. 


1 engelsk lof, 

100 gr. smør, 

l/2 spiseske fransk sennep, 
la ne engelsk. — 
ost, 

skinke eller kalvekjøt. 

Loffen bør være mindst en dag gammel; den skjæres 
i ganske løvtynde skiver; skorpen skjæres bort, og ski- 
verne paasmøres sennepen, som er godt arbeidet med 
smørret. — Tyndtskaarne skiver av ost, skinke eller kjøt 
lægges paa — en anden paasmurt skive lægges over, 
trykkes godt til. Skiverne skjæres nu i 2 fingertykke styk- 
ker eller stikkes ut med et jern. Stykkerne pyntes med 
grøn salat, skaaret i ganske fine strimler, eller med 
karse. 

NB. Skorperne tørres i ovnen, til de er sprøde og 
lysebrune, støtes fine, sigtes og benyttes til at griljere 
med istedenfor kavring. 

Paa selskapssmørrebrød ellers serveres fisk eller 
tunge i aspic, kalvestek med agurksalat, skinke med egge- 
røre, tomat og ræker med mayonnaise o. S. V. 


Serviet 
med ost, smør, kjæks, reddiker, selleristænger. 

En stor serviet lægges paa følgende maate: de fire 
spidser lægges ind til midten, snu servietten, spidserne 
atter ind, snu igjen servietten og gjør det samme. Træk 
saa lommerne ut, læg dem paa et rundt fat, sæt et høit 
glas med selleri i midten, omkring dette de rensede red- 
diker; i lommerne kjæks, ost og smørkuler. 

I mangel av selleri kan sættes blomster i glasset. 
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Eggeomelet. 


2 egg; 
30 gr. smør, 


I knivsodd pepper, 


1 — salt, 
I teske finhakket persille, 
løk. 


Løken skrælles, og en bolle eller fat gnides i bunden 
med løken; eggeblommerne haves heri, irøres saltet, 
pepperen og den finhakkede persille, tilslut de stivvispede 
eggehviter. Smørret smeltes i panden — maa ikke brunes 
— røren heldes i og røres litt med stekekniven. Stekes 


over ganske svak varme. Eftersom den stivner, maa 


den løsnes om kanterne, rulles sammen fra pandens 

haandtak av med en myk kniv. | 
Istedenfor løk, pepper og persille kan tages 1 teske 

sukker, og omeleiten serveres da med syltetøi som des- 


sert. 


Sildesalat. 


Spekesild, 

kjøt, 

poteter, kolde, kokte, 
løk, 

rødbeter. 

pepper, 

sukker, 

eddik, 

fløte. 


Silden utvandes naiten over, flækkes, lægges paa el 


 kiæde og tørres, skjæres op i smaa firkanter tillikemed 


potetene, løk, rødbeter og det kokte eller stekte, kolde 


kjøt. Blandes sammen og irøres fløten samt pepper, suk- 


ker, eddik. Kan pyntes med finhakkede, haardkokte egg, 


- gulerøtter, rødbeter og persille. 
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Sildesalat, russisk. 


3 sild, 

kjøt, 

rødbeter, 

epler, 

agurker, 

poteter, 

€5$ 

1 spiseske løk. 
Saus: 

40 gr. smør, 

25 » hvetemel, 

1 del. kjøtkraft, 

2 eggeblommer, 

1/2 teske pepper, 

1 spiseske sennep, 

1l/f2 — olje, 

2 spiseskeer rødbeteeddik, 

I knivsodd salf. 


Den utvandede sild, kokt eiler stekt kjøt, rødbeter, 
ukokte epler, agurk, kokte poteter, 1 haardkokt egg, 
skjæres i ganske smaa firkanter, like deler av hver 
ting blandes godt sammen. Til sausen smeltes smørret, 
irøres melet, spædes med kraften, gives et opkok, av- 


kjøles litt, tilsættes eggeblommerne samt krydderierne. 


Alt blandes godt ved hjælp av 2 gaifler. 


Skinke- og makaroni-omelet. 


250 gr. makaroni, 

2 1. vand, 

75 gr. smør, 

75 » hvetemel, 

3/4 1. melk, 

1/2 kg. skinke eller salt kjøt, 
pepper, muskat. 


D egg. 


Makaronien sættes over ilden i det kokende, saltede 
vand; naar den er kokt, skjæres den smaat op. Smørret 


« 
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smeltes, irøres melet, spædes med melken, gives et op- 
kok, tages av ilden. Den finskaarne skinke, makaronien 
samt eggeblommerne havesi; tilsidst de stivvispede hviter 
og krydderier efter smak. Haves i smurt form, strøes 
med kavring, dryppes med smeltet smør. Steker 1 time 
i varm ovn. Brun saus. 


Skinke- og makaronikroquetter. 


60 gr. makaroni, 
200 » skinke, 
30 » smør, 
30 .» hvetemel, 
1 del. melk, 

1 eggeblomme, 
pepper, 

salt, 

eggehvite, 

støtt kavring, 
smult til stekning. 


Den kokte makaroni og skinken hakkes fin, smørret 
smeltes; tilsæt melet og melken, hvilket gives et opkok. 
Tages av ilden, irøres skinke, makaroni, pepper, salt, 
eggeblommen. Avkjøles, dannes til smaa, koteletformede 
kaker; griljer med eggehvite og kavring og kok dem lyse- 
brune i smultet. 

Istedenfor skinke kan tages kokt eller stekt kjøt eller 
ogsaa Iisk. 

Nødkaker. 


1 I. finhakket eller malet, kokt eller stekt kjøt, 
8 støtte kavringer, 

1 spiseske finhakket persille, 
11/2 del. fløte, 

I egg, 

I finhakket løk, 

25 gr. smør, 

25 » hvetemel. 

salt, 

muskat, 

pepper. 
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Alt blandes sammen, dannes til runde kaker, stekes E 
paa pande i fett eller smør. 


Kjøt- og seikaker. 


l/2 kg. skrapet sei, 

125 gr. flesk, 

125 » oksekjøt, 

ca. 4 del. kokt, kold melk, 
salt, 


pepper, 


PES NIE NLA PEEL PE 


Den skrapede fisk og det opskaarne kjøt og flesk 
males 6 ganger. Tilsættes krydder og spædes litt efter 
litt med melken. Dannes til kaker, som stekes i fett eller 
smør. 


Kjøt- og grynkaker. 


1 del. halvegryn, 
250 gr. kjøt, 

salt, 

pepper, 

ca. 6 del. vand, | 
60 gr. hvetemel. 

4 spiseskeer støtt kavring, | 
1 teske finhakket løk. 

Grynene vaskes og bløtes natien over i vandet; sæt- 
tes over ilden i utbløtningsvandet og kokes til en fast 
grøt. Tilsættes det finthakkede kjøt og det øvrige. Dan- 
nes til runde kaker paa melet fjæl, brunes i fett eller 
smør. En brun saus lages og heldes over. 

Kjøtkaker kan ogsaa lages med risengrøt. Til 750 grå 
renskaaret kjøt tages 300 ør. risengrøt. Kjøttet males 
alene 2 ganger, derefter 1 gang med grøten. Dannes til 
kaker, som meles godt, brunes i fett eller smør og koker. 
i gryte med 1/2 I. kokende kraft eller vand i 20 minutterg 

Farcen kan ogsaa fyldes i kaalblade eller kaalhode. 


ann Aa 
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Sop, stuei. 


I 1. renset sop, 
10 gr. smør, 

30 » hvetemel, 

I del. sopkraft, 

2 spiseskeer fløte, 
pepper, 

salt. 

Soppen renses, skylles, skjæres op i smaa stykker 
cg koker i 1 del. vand og 1 teske smør til den er mør, ca. 
5 min. Smør og mel røres sammen, spædes med kraften 
og fløten og gives el opkok. Soppen varmes i sausen et 
øieblik, tilsættes krydder. 


Sop, stekt. 

Soppen renses, skylles og skjæres i smaa stykker. 
Sop og litt finskaaren løk brunes derefter i smør. Den 
saft, der trækkes ut under stekningen, inddampes igjen. 
Salt og pepper tilsættes, naar saften er kommet ut. 


Sop. 

Naar der sankes ind sop, maa den største forsiglig- 
net utvises. Ikke sakkyndige maa ikke indlate sig paa 
det. Sop maa lages til samme dag den er sanket. Kanta- 
reller bør ligge 10 min. i koldt vand, skylles derefter 
gjennem dørslag. De kan da stekes som ovenfor eller de 
kokes i litt smeltet smør, og de par sidste minutter haves 
et par skeer kjøtkrait i. Smaa lukkede champignons va- 
skes med en ulden klut i saltvand; overheldes derefter 
kokende vand. Brukes derefter i supper eller stues. 


Timbaler. 
Smaa former smøres godt, klædes med kjøtfarce, i 
midten fyldes -n eller anden kold stuing av levninger 
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av fugl, grønne erter eller selleri o. s. v. — Dækkes med 
kjøtfarce; formerne sæties i en pande med vand i steke- 
ovnen og staar */9 times lid; hvælves. 

Serveres med brun saus eller varm bearnaisesaus. 


Bearnaisesaus. 


3 eggeblommer, 

1 spiseske bearnaiseessens, 
1 dessertske persille, 

1/2 del. sterk buljong, 

100 gr. smør. 


I emaljert gryte vispes eggeblommerne, til de er tykke, 
lilsættes det øvrige. — Gryten sættes op i en anden gryte, 
nvori der er kokende vand; vispes uten ophør, til sausen 
er varm: da tilsættes det kolde smør i teskevis. Sausen 
maa røres i, til den skal brukes; ikke lægges lok over. 


Vintersalat. 


3 deler kokte, opskaarne poteter, 
I del syrlige, opskaarne epler, 

I » kokte, rødbeter, opskaarne, 
1 » agurker opskaarne, 

eddike, 

sukker, 

I finhakket løk, 

pepper, 

salt. 


Alt skjæres i terninger og blandes med krydderierne. 


Egg. $ 
Bløtkokte egg. Læg eggene i kokende vand; kok i 


dem i 3—-3/12 min., eller læg dem i koldt vand og ta dem I 


i 


op, naar vandet koker. 3 


| 


Egg, som skal kløves, bør koke i 8 min. 
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Haardkokte egg i 15 min. Læg dem, naar de skal 


kløves eller brukes til mat, i koldt vand, derved løsner 


skallene lettere, og egget beholder sin farve bedre. 


Eggedosis. 
8 eggeblommer, 
8 strøkne spiseskeer flormelis. 
Dette slaaes sammen 1/2 time; vil man drøie den med 
eggehvite, tages 2 stivvispede eggehviter tilsidst. 


Speilegg. 
Smelt litt smør i stekepanden, knæk egget forsigtig, 


saa blommen blir hel, og slaa det i panden. Stekes, til 
. hviten er stivnet. — Benyt helst ikke eggeringer. 


Egg, forlorne. 
Stekepanden smøres, fyldes med kokende vand, hvori 
1 knivsodd salt og 1 teske eddik; egget knækkes forsigtig, 
ng haves i en kop. Naar vandet smaakoker, haves egget 
i panden, idet man slipper litt vand i koppen, saaledes 
at dette griper egget; hvælv koppen, saa hviten kommer 


over blommen; smaadryp av vandet med en hulslev for- 


sigtig over egget, til dette er tilsløret. Smaakoker et par 
minutter. Tages op med hulsleven. — Egget kan ogsaa 
knækkes forsigtig og slippes like i vandet; kokes ellers 
som ovenfor forklaret. 


Eggerøre. 


8 eggeblommer, 
4 eggehviter, 

1 del. melk, 

1/2 teske salt, 
græsløk, 

50 gr. smør. 


oe 
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Eggene vispes godt, tilsættes melken, saltet, den fin- 


skaarne græsløk. Smørret smeltes i gryten, røren heldes 


i, og der røres godt fra alle kanter, til eggene stivner. | 
Kok den ikke for fast og pas, at grytebunden er «klar» 


hele tiden, ellers blir der skover. 


Falsk eggerøre. 


I dyp tallerken kokte, fingnedne poteter, 
l/2 1. nysilet melk, 

40 gr. smør, 

4 vispede egg, 

I teske finskaaren græsløk. 


Smørret smeltes i gryten, det øvrige tilsættes, køker 


under omrøren i 5 min. 


Melboller. 


60 gr. smør, 

70 » hvetemel, 

11/4 del. kokende vand, 

2 egg, 

1 teske salt, 

1 — sukker, 

1/2 — muskat eller kardemomme. 


Naar smørret og vandet koker, tilsættes melet; gives 


et opkok, tages av ilden, naar det slipper gryten; av- 
kjøles, eggene røres i, ett ad gangen, samt krydderierne. 
Lages med teske til smaa boller, som smaakoker. 
over svak ild i kokende kjøtkraft eller kokende, saltet 
vand i 5 min. uten lok paa gryten. : 


Brødboller. 


60 gr. smør. 
11/2 del. melk, 
150 gr. franskbrød eller kavringer, 


3 egg: 


Ed ne 


gr 
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salt, 
sukker, 
muskat eller kardemomme. 

Brødet — uten skorpe — — utbløtes i melken; denne 
presses fra, og brødet haves i en gryte med det smeltede 
smør, røres til det slipper gryten, tages av ilden. Eggene 
røres straks i, ett ad gangen, tilsættes krydderierne. — 
Formes og kokes som melboller. 


Rismelboller til suppe. 


60 gr. rismel, 

25 » smør, 

45 » potetesmel, 

11/2 egg, 

muskat, 

sukker, 

salt, 

31/2 del. melk. 

Smørret og halvparten av melken gives et opkok. 

Melet utrøres i resten av melken og haves paa som jev- 
ning. Gives et opkok, tilsættes egg, krydderi. Kokes som 


smaa teskeboller i kokende kjøtkraft eller vand. 


Kaker. 


Regler for kakebakning. 
Maal og vei nøiagtig. 
Ovnen maa opvarmes i tide. 
Ha plate og former smurt og strøet paa forhaand. 


ee 


Smelt smørret og bruk en liten kost til at smøre 
former og plater med. 


DØ 


Er overvarmen for sterk, maa der lægges et hvitt 
papir, smurt med koldt smør, over formen. 

6. Naar kaken er færdig, bør den staa 2—3 min. i for- 
men, før den hvælves. Alt færdig bakverk bør straks 
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lægges paa en rist, saa luft kan komme til fra alle 
sider. 

7. Smaakaker og brød maa lægges paa kold, smurt 
plate. | 

$. Naar bakepulverboksen er brukt, maa lokket straks 
sættes paa. 

9. Intet bakverk maa lægges ned, før det er koldt. 
Haarde og bløte kaker hver for sig. 

10. Gnid platerne rene efter endt bakning. 


Amerikansk kake. 


4 egg, 

250 gr. sukker, 

180 » hvetemel, 
100 » smør, 

1/2 del. fløte, 

3 mandeldraaper, 

3 teskeer bakepulver. 


Egg og sukker” vispes sammen 1/2 time, tilsættes det 
smeltede smør, den vispede fløte, mandeldraaperne, til 
sidst melet, hvori først bakepulveret er godt utrørt. Ste- 
kes i smurt og strøet form ca. 1 time. | 


Aristokrater. 


3 egg. 

190 gr. sukker, 

250 » mandler el. 150 gr. kokusmasse, 
250 » hvetemel, 

75 » smør, 

1 teske bakepulver. 


Egg og sukker vispes godt, tilsættes de skoldede, 
finhakkede mandler, mel, bakepulver og tilsidst smørret, 
som arbeides i paa bakebordet. Deigen deles i 6 deler 
trilles ut i ruller, som lægges tvers over en smurt plate, 


trykkes flate, pensles med egg. Stekes lysebrune og skjæ- 
res over paa skraa. 
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Berlinerkranser. 


8 egg, 

180 gr. sukker, 

l/2 kg. hvetemel, 

l/2 » smør. 
De 4 haardkokte, kolde eggeblommer utrøres med de 
4 raa, tilsættes sukkeret. Heri eltes vekselvis melet og det 
ulvaskede smør. Uitrilles, lægges i krans, dyppes i pisket 
eggehvite, bestrøes med grovstøtt sukker og siekes lyse- 
brune paa sinurt plale i varm ovn. 


Formkake. 


I egg, 

100 gr. sukker, 

70 » smør, 

2 del. melk, 

250 gr. hvetemel, 

2 teskeer bakepulver, 
2 eitrondraaper. 


Egg og sukker røres !/4 lime, tilsættes det smeltede 
smør, melk, cilrondraaper og melet med bakepulver og 
salt. Haves i smurt og strøet form, som kun maa være 
la fuld; stekes 1 passe varm ovn ca. 3/4 time. 


Citronkaker. 


200 gr. smør, 
180 » sukker, 
1 eitron, 


3 egg, 
50 gr. mandler, 


250 » hvetemel. 


Smørret smeltes og røres hvitt med sukkeret, tilsæt- 
tes eggeblommerne, saften og det revne skal av citronen, 
det sigtede mel og tilsidst de stivvispede hviter. Sættes 
med teske paa smurt plate, strøes med de skoldede, fin- 
hakkede, søte mandler. 
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Doktorkake. 


6 egg, 
250 gr. sukker, 
200 » hvetemel, 
5 mandeldraaper. 
Eggene og sukkeret vispes 1 time til samme kant, 
lilsættes mandeldraaperne og det sigtede hvetemel. Ste- 
kes i godt smurt og strøet form ca. 1 time i varm ovn. 


Dronningkaker. 


125 gr. smør, 

150 » sukker, 

125 » korinter, 

60 » sukat, 

180 » hvetemel, 

2 citrondraaper, 

3 egg, 

1/4 teske bakepulver. 


Smørret og sukkeret røres hvitt, tilsættes eggene og 
melet vekselvis, irøres de vaskede korinter, den smaal- 
Skaarne sukat, citrondraaperne og bakepulveret. Deigen 
fyldes i smaa, smurte former og stekes lysebrune i mid- 


dels varm ovn ca. l/2 time. 


Døler. 


150 gr. smør, 

150 » sukker, 

11/2 del. fløte, 

100 gr. potetesmel, 

200 » hvetemel, 

2 teskeer vaniljedraaper. 
200 gr. mandler. 


Det smeltede smør røres hvitt med sukkeret, tilsæt- 
tes den vispede fløte, melet, vaniljen og de skoldede, grov- 
hakkede mandler. Sættes med teske paa smurte plater 


og stekes lysebrune. 
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Fattigmand. 


30 egg, 

l/2 1. fløte, 

375 gr. sukker, 

ca. 11/2 kg. hvetemel, 

l/2 teske kanel, 

lj2 — kardemomme, 
lj2 — eitronskal, 

2 spiseskeer konjak. 

Eggeblommerne vispes med sukkeret 1/2 time, til- 
sættes den stivvispede fløte, krydderierne, konjaken, 5 
stivvispede hviter og 1 kg. av hvetemelet. Deigen bør 
lages aftenen forut. Deigen kjevles tyndt ut med saa litet 
ekstramel som mulig, utskjæres med en spore, og styk- 
kerne kokes lysegule i det varme smult, vendes med gaf- 
fel eller spids pinde; la smultet rinde av; blaas ikke. Læg 
dem op paa flatbrødlev. Ca. 2 kg. smult maa spenderes. 
I det samme smultet haves i gryten, bør man ha nogen 


friske appelsinskal ik 


Kløtekaker. 

1 1. fløte, 

150 gr. sukker, 

8 eggeblommer, 

4 eggehviter, 

å75 gr. mel, 

1/2 teske kardemomme. 
l/2 — revet citronskal. 


Egg og fløte vispes hver for sig !/2 time. Heldes der- 
paa sammen og vispes 1/4 time med sukker og krydde- 
rier. Det sigtede mel haves i med forsigtighet. Stekes 
i smaa halvfyldte papirformer med svak ild. 


Gode raad. 
1 kg. smør, 
375 gr. sukker, 


3 egg, 
16 — Erken. 
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l/2 1. fløte, 

2 spiseskeer konjak, 

l/2 teske kardemomme, 

l|2 — revet citronskal, 
I spiseske vaniljepulver, 

indtil 11/2 kg. hvetemel. 


Eggene og sukkeret røres sammen 1!/4 time, tilsættes 
den vispede fløte, konjaken, krydderierne, melet; det ut- 
vaskede smør bankes i med kjevlet. Deigen kjevles tyndi 
ut. Papirmønster klippes efter jernet; mønsteret lægges 
paa den utkjevlede deig, og efter deite utskjæres kaken. 
Stekes gulbrune i gorojern. Beklippes om kanterne. Dei- 
gen bør helst lages aftenen før den skal utkjevles. Man 
kan bruke halvparten smør og halvparten smult eller 
bare smult; smultet efter fattigmanden. 


Guldkake. 


180 gr. smør, 

180 » sukker, 

21/2 del. fløte, 

250 gr. hvetemel, 

I teske natron, 

1 — kremortartari, 
6 mandeldraaper, 

9 eggeblommer. 


Det smeltede smør røres !/4 time med det halve suk- 
ker. Eggeblommerne røres 1/4 time med resten av suk- 
keret. Begge rører blandes. Den vispede fløte og det øv- 
rige haves i. Stekes i smurt og strøet form ca. 11/4 time. 


e 


Halvmaaner. 


1/4 kg. hvetemel, 
190 gr. sukker, 
75 » smør, 

2 spiseskeer fløte, 
2 egg, 

1/2 teske kanel. 
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1/2 teske kardemomme, 
l/2 — hjortetaksalt, 
1/4 del. konjak. 


Til fyld: 

l/4 kg. svisker, 
100 gr. sukker, 
1/2 1. vand. 

Eggene og sukkeret røres godt, tilsættes det smeltede 
smør, fløten, krydderierne, konjaken, tilsidst melet, hvori 
hjortetaksaltet er utrørt. Kjevles tyndt ut og utstikkes 
med en rund form eller et stort ølglas. Sviskerne kokes 
møre med sukker og vand, stenene uttages; disse knæk- 
kes, marven skoldes og benyttes med sviskerne, som 
skjæres fint op, sættes igjen over ilden i det vand, hvori 
det før har kokt, koker til en tyk grøt, avkjøles. En teske 
berav lægges paa den utstukne deig, brettes sammen i 
form av en halvmaane, overpensles med egg og stekes 
gulbrune paa smurt plate i varm ovn. 


Havrekaker. 


200 gr. smør, 

100 » sukker, 

400 » pressede havregryn. 
40 » hvetemel. 

Det utvaskede smør røres hvitt, tilsættes sukker og 
havregryn. Deigen utkjevles ca. 1/2 cm. tyk, stikkes ut 
til smaa runde eller firkantede kaker. Stekes pent brune 
i ikke for varm ovn. Kakerne skal avkjøles paa platen. 


Hvetemelet brukes ved utkjevlingen. 


Havrekjæks I. 


1/2 1. melk, 
125 gr. smør, 
35 » sukker, 


l/2 teske natron, 
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13 gr. hjortetaksalt, 
1/2 teske salt, 
ca. 1/2 kg. havremel. 


Det smeltede smør og melken blandes: heri haves 
sukker, salt, melet, hvori natron og hjortetaksaltet er ut- 
rørt; deigen eltes godt, kjevles tyndt ut, utstikkes med en 
ring eller et glas, prikkes eller hulles med et rivjern. Ste- 
kes lysebrune. 


Havrekjæks II. 


1/9 1. melk, 

l/2 kg. pressede havregryn, 
35 gr. sukker, 

250 » smør, 

15 » hjortetaksalt. 

2 teskeer natron. 

250 gr. hvetemel. 

Melken gives et opkok og heldes kokende over gry- 
nene. Staar i 10 minutter, tilsættes sukkeret og melet, 
hvori hjortetaksaltet og natronen er utrørt. Smørret ban- 
kes i med kjevle. Deigen kjevles ut, saa tyk som baken 
av en kniv, utstikkes med rundt jern eller glas, lægges 
paa smurt plate, prikkes og stekes ved ikke for sterk 


varme. 


Hjortetak. 


8 eggeblommer. 

4 hviter. 

1/2 kg. sukker, 

21/2 del. fløte. 

150 gr. smør, 

1/2 teske kardemomme, 
1 — —hjortetaksalt. 
ca. 1 kg. hvetemel. 


Eggene og sukkeret vispes 1/4 time, irøres den vis- 
pede fløte, det smeltede smør, den støtte kardemomme, 
tilsidst halvparten av melet, hvori hjortetaksaltet er ut- 


TE 


245 


rørt. Staar tildækket natten over. Næste dag uttrilles 
deigen fingerlyk med tilsætning av det øvrige mel, saa 
meget som netop nødvendig. Dannes til ringer. Kokes 
lysebrune i smullt. 


Honningkake I. 


8 egg, 

l/2 kg. sukker, 
250 gr. honning, 
250 » sirup, 
625 » hvetemel, 
250 » sukat, 

I teske pepper. 
1 — ingefær. 


Egg og sukker vispes 1 time, lilsættes den varmede 
honning, krydderierne, den finskaarne sukat, tilsidst det 
sigtede mel. Stekes i godt smurt og strøet form ca. 11/2 
lime i godt varm ovn. 


Honningkake II. 


250 gr. sirup, 

500 » honning, 

11/4 del. melk. 

11/4 » sukker, 

2 teskeer støtt ingefær, 
I teske nellik. 

200 gr. sukat, 

2 citroner. 

500 gr. hvetemel, 

1 spiseske bakepulver. 


Sirup, honning, sukker, krydderier, det revne skal av 
2 citroner, røres sammen, tilsættes melken, melet, hvori 
bakepulveret er utrørt, tilsidst den opskaarne sukat. Ha- 
ves i godt smurte former, men maa ikke fyldes til ran- 
den, da den hæver sig sterkt. Steker ca. 11/2 time. 
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Hverdagskake. 

3 egg, 

200 gr. sukker, 

300 » hvetemel, 

2 teskeer bakepulver, 
4 mandeldraaper, 
11/2 del. kokt vand. 

Egg og sukker vispes 1/4 time, irøres mandeldraa- 
perne, det sigtede mel, hvori bakepulveret er utrørt, 
ispædes litt efter litt det kokte, lunkne vand. — Stekes 
i smurt form 9/4 å 1 time. 


Kaffekringle. 

Butterdeig av 1/8 kg. smør. Vandbakkelsdeig, se denne. 

Butterdeigen kjevles tyndt ut, skjæres i tre finger- 
brede strimler, som lægges paa smurt plate i form av 
kringle. Den færdiglagede vandbakkelsdeig trykkes gjen- 
nem sprut paa butterdeigen, saaledes at den dækker 
denne. Stekes i varm ovn ca. */2 time. Glaseres med citron 
eller rhumglasur. 


Kong Haakons kaffebrød. 


4 egg, 
150 gr. sukker, 
125 » smeltet smør, 


4 eitrondraaper, 

 1/2 kg. hvetemel, 
3 teskeer bakepulver, 
1 teske kardemomme. 

Eggene og sukkeret slaaes 1/2 time, tilsættes smørret, 
cilrondraaper, kardemomme og tilsidst melet, hvori bake- 
pulveret er utrørt. Uttrilles i 2 å 3 fingertykke pølser, 
lægges paa smurt plate, overstrykes med vispet egg, 
stekes lysebrune og skjæres straks op paa skraa i fin- 
gerbrede kaker. — Tørres litt for aapen ovnsdør. 
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Knepkaker. 


800 gr. sirup, 

200 » sukker, 

2 egg, 

I teske hjortetaksalt, 
21/2 del. nysilet melk, 
2 teskeer bakepulver, 
1 teske pepper, 

ca. 9/4 kg. hvetemel. 

Eggene og sukkeret vispes sammen, tilsættes sirupen, 
melken, pepper, samt tilsidst melet, hvori hjortetaksaltet 
og bakepulveret er utrørt. 

Ta saa meget mel, at skeen kan staa i røren. Ar- 
beides godt sammen, sættes med teske paa smurt plate, 
ikke for tæt. — Stekes i godt varm ovn. — Herav ca. 


100 knepkaker. 


Kokusmakroner. 


3 egg, 
250 gr. sukker, 
150 » hveiemel, 
250 » kokusmasse. 
Egg og sukker vispes sammen 1!/4 time, melet og 
den hakkede kokusmasse haves i. Sættes med en teske 


paa smurt plate; stekes lysebrune. 


Krumkaker. 

l/2 1. stivvispet fløte, 

1/4 1. sukker, 

l/2 1. hvetemel, 

1 teske vaniljepulver. 

Stekes lyse gulbrune. Jernet maa være gjennemvar- 

met, smøres og vendes under stekningen. En liten skefuld 
røre lægges i midten av jernet. Kakerne krummes saa 


hurtig som mulig. 
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Krumkaker. 


l/4 1. sur fløte, 
125 gr. hvetemel, 
75 » sukker, 

I egg, 


2 citrondraaper. 

Fløten vispes stiv, irøres sukkeret, det vispede egg, 
citrondraaper og det sigtede hvetemel. Stekes som oven- 
for forklaret. 

Kræmmerhus. 
180 gr. smør, 
180 » hvetemel, 
180 » sukker, 
6 eggehviter, 
vaniljepulver. 

Det utvaskede smør røres til fløte; melet, sukkeret, de 
stivslaaede hviter samt vaniljen røres i. Sættes med teske 
paa smurt plate, stekes lysegule og krummes efterhvert 
straks. 


Bløt kake. 


D egg, 

260 gr. sukker, 

l/2 del. vand, 

200 gr. hvetemel, 

5 teskeer bakepulver. 


Krem: 


30 gr. potetesmel, 
25 » hvetemel, 
l/2 1. fløte, 

4 eggeblommer, 

I egg, 


125 gr. sukker. 
Eggene og sukkeret vispes 1/2 time, tilsættes vandet, 


mel og bakepulver. Stekes i smurt og strøet form ca. 1 
time. Deles op i 2 eller 3 deler; naar den er kold, dynkes 
med sherry eller likør. Lægges lagvis med følgende 
krem: potetesmelet og hvetemelet utrøres med fløten, til- 
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sæltes eggeblommerne og et hell egg samt sukkeret, dette 
vispes godt koldt sammen. Sættes over ilden og koker 
under stadig omrøren til en jevn krem. Kaken glaseres 
og pyntes med syltetøi. 


Makroner. 


l/2 kg. mandler, 

30 gr. bitre mandler, 
375 gr. sukker (melis), 
4 eggehviter. 


De skoldede og finstøtte mandler blandes i sukkeret, 


lilsættes de stivvispede eggehviter. Sættes med ieske paa 
smurt plate; stekes ganske lysegule. 


Mandelspidser («Mor Monsen»). 


l/2 kg. smør, 
l/2 » sukker, 
10 egg, 

l/2 kg. hvetemel, 
75 gr. mandler, 


75 .» korinter, 
I teske vaniljepulver, 
I — bakepulver. 


Det smeltede og klarede smør røres 1 time med 
sukkeret. Eggene røres i, to ad gangen, derpaa melet, 
hakepulveret og vaniljen. Røren lægges i blikbokslok, 
som ikke smøres, eller paa plater, belagt med hvitt, 
smurt papir, i en fingers tykkelse, overstrøes med grovt, 
støtt sukker, skoldede, finskaarne mandler og korinter; 
stekes lysegule og skjæres i spidser. 


Margitkaker. 


3 del. melk, 

1 » smeltet smør. 
f >, Sukker, 

11/2 egg. 

11/2 teske hjortetaksalt. 
200 gr. hvetemel. 
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Smør og sukker røres hvitt, egget vispes og haves i; 
hjortetaksaltet opløses i melken. Denne og melet haves 
vekselvis i deigen. Haves i smaa smurte og strøede kru- 
sede former. Stekes lyse gulbrune. 


Marvposteier. 
t/2 kg. hvetemel, 
I egg, 
t/2 del. konjak, 
11/4 del. vand, 
l/2 kg. smør, 
250 gr. søte mandler, 
10 » bitre mandler, 
375 » sukker (flormelis), 
8 eggehviter. 


Melet iblandes konjak, vand og egget; smørret eltes 
i, smaa blikformer belægges med denne deig, ikke for 
lyndt. I hver form lægges en god teske mandelrøre, laget 
paa følgende maate: de stivvispede eggehviter irøres 
sukkeret og de skoldede, finstøtte mandler, Litt av 
butterdeigen kjevles ut, skjæres i smale strimler, lægges 
i kors over. Stekes i godt varm ovn ca. 1/2 time. 


Myk pepperkake. 


180 gr. farin, 

11/2 del. nysilet melk, 
180 gr. hvetemel, 

25 » mandler, 

1 god teske kanel, 


1 —»— ingefær, 
Ve SSøømnellk, 
20 gr. smør, 

1 egg, 


1 teske natron. 

Sukkeret knuses fint, paaheldes melken, tilsættes 
krydderierne, det smeltede smør, de skoldede, finhakkede 
mandler, melet, hvori natronen er utrørt, tilsidst det vi- 
spede egg. Haves i smurt og strøet form og steker 
1/2—3/4 time. 
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Linsekaker. 


250 gr. hvetemel, 
180 » smør, 
200 » sukker, 
2 eggeblommer. 

Mel og sukker blandes; smør og eggeblommer eltes 
ind. Deigen trykkes i smaa former — krusformer — 
stekes lyse gulbrune. Fyldes med frisk frugt eller sylte- 
tøi; ganske litt stivvispet fløte lægges over. 


Nansenkake. 


4 egg, 
360 gr. sukker, 


11/2 del. melk, 


21/2 » fløte, 
l/2 teske kanel, 
tg i= mellik, 
1l/2 — natron, 


1 spiseske sirup, 
l/4 kg. korinter, 
150 gr. sukat, 

550 » hvetemel. 

Eggene og sukkeret vispes l/2 time, tilsættes mel- 
ken, fløten, sirup, krydderierne, de vaskede korinter, den 
finskaarne sukat, tilsidst melet, hvori natron er utrøri. 
I'yldes i 2 godt smurte former, steker 1—11/2 time. 


Peppernoøtter. 


250 gr. smør, 
375 » sukker, 


3 egg, 
11/4 del. fløte, 
50 gr. mandler, 


25 » sukat, 
l/2 teske pepper, 
1 — ingefær, 
I — — kanel, 
1 — — nellik, 


1[o kg. hvetemel. 
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Smørret røres hvitt, irøres sukkeret, eggeblommerne, 
lløten, de skoldede, hakkede mandler, den smaatskaarne 
sukat, krydderierne og melet. Sættes som smaa kuler paa 
smurt plate; stekes brune. 


Peppernøtter, brune. 


1 kg. sirup, 

1 >» sukker, 
11/4 del. fløte, 

250 gr. smør, 

10 » stjerneanis, 
2 teskeer pepper, 
I teske natron, 

2 kg. hvetemel. 


Sirup, sukker, smør, fløte, krydderier og natron gives 
et opkok. Heri haves melet; arbeides godt sammen. — 
Sæltes som nøtter paa smurt plate, stekes brune. — Dei- 
gen blir meget haard; den kan lunkes litt under tillagnin- 
gen av nøtterne. Gode, men haarde! 


Peppernøtter, hvite. 


250 gr. sukker, 

11/2 del. fløte, 

250 gr. smør, 

lj2 kg. hvetemel, 

1 teske potaske, 

1 — nellik, 

1 — pepper, 

60 gr. mandler, skoldede, finstøtte. 


Smørret smeltes og klares, alt arbeides godt sam- 


men, sættes som nøtter paa smurt plate. — Stekes lyse. 
Benyt saa litet ekstramel som mulig til uttrillingen. 


Pepitakranser. 


2 egg, 
400 gr. hvetemel, 
200 » smør, 
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125 gr. sukker, 
2 spiseskeer fløte, 
2 teskeer bakepulver. 

To eggeblommer og 1 hvite vispes sammen med suk- 
keret; tilsættes fløten; heri eltes mel, irørt bakepulveret, 
og smør. Uttrilles i smaa kranser, som pensles med den 
anden vispede eggehvite og bestrøes med sukker. Sættes 
paa smurt plate og stekes lysebrune i godt varm ovn. 


Pikekys. 
4 eggehviter, 
200 gr. sukker (flormelis). 
I knivsodd kremortartari. 

Hviterne vispes stive, ha 1 ske sukker i hvert 5te 
minut; rør hele tiden; tilsidst haves kremortartarien i. 
Den smurte plate belægges med hvitt, smurt papir, hvor- 
paa massen sættes med en teske; stekes først ved svak 
varme, til de er noget stivnet, stekes videre for aapen 
ovnsdør; tages ut, naar de er tørre. Bollen med røren 


bør staa i koldt vand. 


Pleskener. 


3 egg, 

125 gr. sukker, 

40 » smør, 

200 » hvetemel, 

1 teske bakepulver, 
50 gr. mandler, 

; 50 » sukker. 

Eggene og 125 gr. sukker vispes 1/4 time, tilsættes 
smørret, som først røres hvitt, irøres melet, hvori bake- 
pulveret er iblandet. Sættes med teske paa smurt plate, 
overstrøes med 50 gr. sukker samt de skoldede, finhak- 


kede mandler. Stekes lysegule. 
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Prestekake. 


2 egg: 

300 gr. sukker, 

350 » hvetemel, 
31/2 del. melk, 

100 gr. smør, 

2 teskeer bakepulver 
4 mandeldraaper. 


Egg og sukker vispes l/2 time, tilsættes melken, det 
smeltede smør, mandeldraaperne, itilsidst melet, hvori 
bakepulveret er godt utrørt.- Fyldes 1 smurt og sirøet 
form, stekes i godt varm ovn omirent 1 time. 


Rocks. 


4 egg: 

250 gr. sukker, 

250 » smør, 

750 » hvetemel, 

4 citrondraaper, 

11/2 teske bakepulver, 
2 teskeer melk, 

250 gr. korinter, 

60 >» mandler. 


Eggene vispes l/4 time med sukkeret, tilsættes det 
smeltede smør, citrondraaperne, melet, hvori bakepulve- 
ret, de rensede korinter og de skoldede, paa langs fin- 
skaarne mandler er tilsat. Røres godt sammen, sættes paa 
smurt plate med teske; steker 15—20 min. 


Rugkjæks. 


1/2 kg. rugmel, 
180 gr. smør, 

I egg; 

21/2 del. fløte, 

1 spiseske karve. 


Egget vispes med fløten, tilsættes det smeltede smør, 
karven, eltes med melet, kjevles iyndt ut; utstikkes med 


Pr 
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form eller glas, sættes paa smurt plate og stekes lyse- 


gule. 


Serina-kaker. 


1/2 kg. hvetemel, 

200 gr. farin, 

375 » smør, 

2 egg. 

50 gr. mandler, 

1 teske hjortetaksalt, 
1 — vaniljesukker. 


Melet, sukkeret, hjortetaksaltet og vaniljen blandes 
sammen; heri eltes 1 egg og smørret. Sættes som smaa 
runde kuler paa smurt plate, klappes litt ned, pensles med 


det andet, litt vispede egg, bestrøes 


med de skoldede, 


hakkede mandler samt litt grovt sukker. Stekes gulbrune. 


Sirupskaker. 


1/4 kg. sirup, 
1/4 » sukker, 
11/4 del. melk, 
1/2 teske natron, 


1 — kremortartari, 
lf2 — ingefær, 

1 +— pepper, 

ca. 1 kg. hvetemel, 

1/4 kg. smør, 


50 gr. mandler. 


Sirupen blandes med sukker, irøres melken, ingefær, 
pepper, tilsættes melet, hvori natron og kremortartari er 
godt utrørt; smørret ibankes paa bordet. Deigen kjevles 
tyndt ut, utstikkes med en form eller et glas, lægges paa 
smurt plate; 1/2 eller 1/4 skoldet mandel lægges paa hver 


kake. Stekes brune. 


Smørkranser. 


2 egg, 
200 gr. sukker, 
50 » mandler, 
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I teske vaniljedraaper, 
l/2 kg. hvetemel, 
375 gr. smør. 

Eggene vispes med sukkeret 1/4 time. De skoldede, 
finhakkede mandler samt vaniljen tilsættes, melet og 
smørret eltes i. Deigen trykkes gjennem en sprut, lægges 
som kranser eller S'er paa smurt plate. Stekes lysegule 
i varm ovn. 


Snipper. 


200 gr. hvetemel, 

50 » sukker, 

1/2 teske pepper, 

lf2 — ingefær, 

lf2 — natron, 

1 del. varmet sirup, 

2 spiseskeer smeltet smør, 
3/4 del. melk. 


Alt tørt blandes, tilsættes væsken, arbeides til en jevn 
deig, som kjevles tyndt ut; lægges paa smurt plate og ste- 
kes brune. 

Istedenfor pepper, ingefær og sirup kan man til sam- 
me deig tilsætte 1 teske vaniljepulver. Ellers samme be- 
handlingsmaate. 


ed 


Stenkjærkaker. 


2 egg, 

125 gr. sukker, 

5 mandeldraaper, 
l/2 teske kanel, 


l/2 — hjortetaksalt. 
250 gr. hvetemel, 
125 » smør. 


Egg og sukker røres sammen, det øvrige haves 1. 
Smørret eltes i paa bordet. Deigen rulles som smaa kuler, 
der sættes paa smurt plate og stekes brune. 


VE 
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Swiss-roll. 


2 egg, 

100 gr. sukker, 

100 » mel, 

100 » smør, 

l/2 teske bakepulver, 

2 citrondraaper, 

2 spiseskeer melk, 

4 store spiseskeer syltetøi. 


Smør og sukker røres hvitt, tilsættes 1 spiseske av det 


 Sigtede mel, 1 egg, 1 ske mel, det andet egg, igjen 1 ske 


mel, citrondraaperne, melken og resten av melet, hvori 
bakepulveret er utrørt. Smør en liten firkantet, avlang 
pande, belæg den med hvitt papir, som ogsaa smøres godt. 
Papiret brettes, saa det staar omtrent 3 cm. over pandens 
kanter. Deigen heldes ut over panden, glattes med en 


kniv, sættes i en sterkt varm ovn, 10 å 15 min. Tages ut 


av ovnen, naar den er stivnet og svakt lysebrun, hvælves 
paa et hvitt papir, bestrøet med hvitt sukker, paasmøres 
hurtig det litt varmede syltetøi, rulles hurtig, men for- 
sigtig sammen. 


Sølvkake. 


90 gr. smør, 
180 » sukker, 
250 » hvetemel, 
1 spiseske bakepulver, 
6 mandeldraaper el. 1 teske vanilje, 
9 eggehviter. 
Det smeltede smør røres hvitt, røres derefter i 10- 


min. med sukkeret, tilsættes melet, hvori bakepulveret er 
godt blandet, og de øvrige ingredienser. 'Tilsidst de alde- 
les stivvispede hviter. Stekes i smurt og strøet form i 
godt varm ovn Å time. 

17 — Erken. 
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Tekake. 


4 egg. 
150 gr. sukker, 


125 >; Smør, 

3 del. melk, 

350 gr. hvetemel, 

50 » mandler, 

1 spiseske bakepulver. 

Eggeblommerne og sukkeret vispes sammen 1/2 time; 

smørret røres hvitt og irøres eggene, de skoldede, fin- 
hakkede mandler, melet, hvori bakepulveret er utrørt, 
samt tilsidst de stivvispede hviter. Haves i smurt og 


sirøet form, stekes i godt varm ovn ca. 1 time. 


Tekringler. 

125 gr. sukker, 

21/92 del. søt fløte, 
250 gr. smør, 

ca. 400 gr. hvetemel. 

Sukker og fløte vispes sammen, irøres det smeltede 
smør, tilsættes mel, saa meget, at deigen kan trilles tynd 
ut. Formes til kringler, stekes paa smurt plate ved pas- 
selig varme. 

Testænger. 


I egg, - 
80 gr. sukker, 


250 » hvetemel, 

2 spiseskeer smør, 

1 teske hjortetaksalt, 
1/2 del. melk. 


Mel og smør smuldres sammen, tilsættes hjortetak- 
saltet. Egg og sukker vispes 1/4 time, melken haves i, 
blandes i melet. Arbeides til en jevn deig, trilles til 24 
slænger, som lægges paa smurt plate og trykkes litt flate. 
Smøres og stekes gulbrune. Skjæres op i 2 cm. brede 


siykker paa skraa. 
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Topmakroner. 


1/2 kg. sukker (flormelis), 
l[2 » mandler, 
5 eggehviter. 


Mandlerne skoldes, støtes fine, tilsættes sukkeret og 
de halvvispede eggehviter; alt støtes i en marmormeorter 
til en stiv deig, dannes til topper og stekes gulbrune paa 
smurt plate. 

Vailer I. 


3/4 1. sur fløte, 
300 gr. hvetemel, 
1 knivsodd salt, 

1 del. vand. 


Melet utrøres i litt av fløten og vandet, tilsættes sal- 
tet, resten av fløten, som er vispet til stivt skum. Stekes 
i varmt og smurt vaffeljern. 


Vailer II. 


l/2 1. fløte, 

l/4 » tykmelk. 
l/4 » vand, 

400 gr. hvetemel, 
1 teske salt, 

35 gr. sukker. 


Tillages og stekes som foregaaende. 


Surmelksvailer. 


I 1. tykmelk, stivvispet, 
edel, vand; 

I teske salt, 

50 gr. sukker, 

400 » hvetemel, 

2 teskeer bakepulver. 


Billige vafler. 
Lljsur melk, ca: 350 grygrynmel..50 gr. sukker, 1/2 
teske kanel, 1/2 teske natron, salt, 1 egg og 1 del. koldt 


vand. 
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Grynmelet haves i lilsidst, saameget at det blir en 
jevn røre. | 
Vaniljekjæks. 

21/2 del. fløte, 

185 gr. sukker, 

250 » potetesmel, 
150 » hvetemel, 
vaniljesukker, 

i teske vaniljedraaper, 
lø — natron, 

lj2 — kremortartari, 
190 gr. smør. 

Fløten vispes, tilsættes sukkeret, melet, vaniljen, na- 
tron og kremortartari, utrørt i melet; det utvaskede 
smør eltes i tilslut. Utkjevles tyndt, utstikkes med en form 
eller glas, prikkes med en gaffel, lægges paa godt smurt 


plate, stekes lyse med svak varme. 


Vrøvl. 


375 gr. smør, 
250 » sikker, 
I egg, - 
2 spiseskeer bakepulver, 
l/4 teske kanel, F 
lf2 — kardemomme, 3 
3/4 kg. hvetemel. 
Smørret smeltes, irøres sukkeret, krydderierne, melet, 
hvori bakepulveret er utrørt, sættes som nøtter paa smurt 
plate og stekes gulbrune i varm ovn. Er deigen meget 


haard, kan man tilsætte litt melk eller fløte. 


Brødbakning. 

Med god vilje kan alle lære sig selv at tilberede et 
godt «daglig brød». 
Brødbakningen omfatter 3 stadier: 
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1) Melets beredning til deig. 

2) Deigens henstaaen til gjæring. 

3) Selve bakningen. 

Under melets beredning til deig eltes dette med melk 
og vand saaledes, at der opnaaes en seig, sammenhæn- 
gende masse. Hvis denne deig blev stekt uten videre til- 
sætning, fik man en tæt, haard, ufordøielig og usmakelig 
masse; for at hindre dette og for at tilberede et let for- 
døielig og godt brød, maa man faa deigen til at «gaa op»; 
dette opnaaes ved at utvikle kulsyre i deigen ved tilsæt- 
ning av gjær. 

Gjær har en utrolig evne til at formere sig, især i 
sukker. Men forat den skal utvikle sig, er følgende ting 
nødvendige: eggehvitestof, sukker samt varme, omkring 
30—35 grader; og fugtighet. — Gjær kan forvares 3—8 
dager paa et kjølig sted, enten i et fugtig klæde eller i 
potetesmel eller ogsaa opløst i koldt vand i flere maane- 
der; vandet maa byttes daglig. Ved bruk av saaledes op- 
bevaret gjær tages l/2 gang saa meget, som opskriften 
lyder paa. å 

For at bake et godt hævet brød trænges godt mel, 
væske, hævningsmiddel og salt. Av melsorter egner hvete 
og rug sig bedst til hævet brød paa grund av sit gluten- 
indhold. — Der kan dog til sine tider være tale om at be- 


- nytte utdrøiningsmidler, som kokte poteter, tørrede pote- 


ter, forskjellige gryn, som polenta og ris, grøtrester, mais 
og ertemel, selvfølgelig byg og havremel, men dette alt 


i forbindelse med hvete eller rug. — Det er en gammel 


regel, at man av 100 kg. godt mel skal faa 137 kg. brød. 
Væske, som benyttes, er vand, melk (søt eller sur); kjerne- 
melk, myse, ogsaa tørmelk, 80 gr. til 1 1. vand. Som 
hævningsmiddel brukes næsten udelukkende presgjær, og 
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lil større bakninger surdeig. Foruten disse tre vigtige 


ting, mel, væske og gjær, fordrer brøddeigen salt, og man 
sætter ofte til ting som sukker i en eller anden form, feti 
og forskjellige krydderier som karve, kanel, rosiner, 
sukat o. s. V. 

Brøddeig sættes koldt eller varmt: I første tilfælde 
sker hævningen langsomt; deigen sættes koldt om aifte- 
nen, staar natten over og bakes ut næste morgen eller 
formiddag; i siste tilfælde varmes væsken til 35—400. 

Presgjær og surdeig indeholder begge gjærsop. Pres- 
gjær fremstilles fabrikmæssig ved spritgjæring og inde 
holder mer eller mindre potetesmel; dette tilsættes for at 
gjøre gjæren mere holdbar. Surdeig faaes ved at gjæret 
deig staar en eller flere dager; herunder indtræder ogsaa 
melkesyre- og eddiksyregjæring; herav kommer brødets 
sure smak og lugt, som kun er av det gode, naar det ikke blir 
for meget av det,men man anvender surdeigen forholds- 
vis fersk eller i forbindelse med presgjær. — Hævning 


av brøddeig sker bedst ved en temperatur av 30—40 9 C. 


for den varme hævs vedkommende, 12—15* C. for kold 
hæv. Ved indvirkning av enzymet diastase, som findes i 
melet, samt ved fugtigheten og varmen, omdannes en del 
av melets stivelse til sukker; under gjærsoppens indvir- 
ken deler sukkeret sig i to nye kemiske forbindelser, al- 
kohol og kulsyre. Alkoholen har ingen betydning for os, 
den forflygtiger under stekningen. Kulsyren derimot sø- 
ker som alle gasser at undvike, men da deigen, takket 
være melets eggehvitestof gluten, er seig, kan ikke kul- 
syren komme ut. Kulsyren trænger paa, og hele deigen 
hæver sig, blir porøs og let. Gjærer deigen for længe, 
utvikles den for sterkt, tilslut brister de fine hinder, som 


(danner væggene om alle «porer», det meste av kulsyre- 
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gassen slipper ut, deigen synker sammen, blir ikke porøs 
Deigen maa da heller «tages op» et par ganger og igjen 
sættes til hævning. Naar brøddeigen er passe hævet, ste- 
kes deigen ved en temperatur av ca. 2509 C. Gjærsoppen 
dør nu hurtig, men kulsyregassen utvides og hæver dei- 
gen. — En del av kulsyregassen drives ut, alkoholen samt 
en stor del av vandet, ca. 50 pct., fordamper. Stivelsen 
svæller ut og omdannes dels til klister dels til dekstrin 
(særlig i de ydre dele, brødskorpen). Samtidig stivner eg- 
gehvitestoffet; efterhaanden dannes skorpen. Da varmen 
er sterkest og fordampningen av vandet er sterkest paa 
brødets ydersider, faar skorpen en fastere beskaffenhet 
end brødet ellers. 

En passe varm ovn er av den største betydning; er 
den for varm, dannes skorpen for hurtig, brødet faar 
ikke tid til at hæve sig, men blir tungt og deiget; gasser- 
ne kan trænge saa sterkt paa, at skorpen løftes, og der 
opstaar et tomrum mellem skorpen og krummen. Men for 
svak varme gjør, at brødet sprækker, cellevæggene stiv- 
ner for sent og skorpen dannes for sent, brødet synker 
sammen og blir tungt. Brød av hvete trænger meget ster- 
kere varme end brød av rugmel. 

Brød kan ogsaa bakes uten gjær, lefse, flatbrød og 
kjæks. Av al magt bør man søke at faa flatbrødbaknin- 
gen op igjen; det skulde ikke savnes i noget hjem. Flat- 
brød kan lages av omtrent al slags mel, med og uten 
poteter, flatbrød med havre, med bygmel, med rugmel, 
med erter. Sammalet mel og poteter gir et udmerket godt 
flatbrød. — Forskjellen mellem det haarde og myke brød 
er nærmest vandindholdet; det myke brøds vandindhold 
kan være 3 til 4 ganger større end det haardes. 
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Brød av sammalet mel bør bli vort almindeligste, 
daglige brød. Dette brød trætter ikke i længden; det er 
rikere paa vigtige salter; det er i det hele av betydning 
for fordøielsen. 

En bestemt brødsort, glutenbrød, benyttes til sukker- 
syke. 

Brød maa opbevares paa et tørt sted. Mykt brød op- 
bevares under lok paa et koldt sted. Det haarde brød paa 
luftig, tempereret sted. Dette brød holder sig længe ufor- 
andret, mens mykt brød let mugner. Alle slags brødrester 
maa tages vare paa, det kan faa sin anvendelse paa 
mange maater. Skal gammelt brød friskes op, varmes del 
litt i ovnen; det kan være bra at dyppe det gamle brød i 
vand nogen øieblikker, før det sættes i ovn til opfrisk- 
ning. | 

Hjortetaksalt (kulsur ammoniak), natron (dobbell 
kulsurt natron), potaske er mineralske kulsyreholdige 
stoffer, som ved ophetning spaltes og avgir fri kulsyre. 
Hjortetaksalt ogsaa ammoniakgas. Kremortartari inde- 
holder ikke kulsyregas og er ikke noget hævningsmiddel. 
Det brukes sammen med natron for at faa drevet kul- 
syregassen bedre ut. Bakes der med sur melk, behøver 
man ikke at blande natron med kremortartari, heller ikke 
i bakverk med sirup og honning. Disse deiger staar gjer- 
ne en dag eller to, før de bakes; der dannes da syrer ved 
gjæring av en del av siruppens sukkerarter. Bakepulver 
lages nu gjerne i hjemmene; til dette pulver tilsættes en 
bestemt mængde stivelse, for at holde saltene tørre. 

Av andre hævningsmidler kan nævnes rom, konjak; 
alkoholer, som ved stekningen gaar over til gas, gjør 
deigen porøs. Likesaa ved at tilføre luft faar man deigen 
porøs, f. eks. naar smør røres, naar egg og sukker vispes 
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godt, naar eggehvite stivvispes; man lilfører da deigen 


luft, som ved stekningen utvider sig og derved hæver 
bakverket. 


Rugbrød, grislet. 
3 1. vand, H 
50 gr. gjær, 

l/2 kg. surdeig, 

4 kg. rugmel. 

Melet sigtes for at gjøres let, men hvad der er igjen 
i sigten av det sammalte mel, skal tages med det Og. 
Surdeigen bløtes op i noget av vandet, og gjæren røres 
ut som nedenfor forklareit. 

Alt eltes nu sammen til en litt fast deig; staar natten 
over. Næste morgen tilsættes andre 3 1. vand, hvori 8 
spiseskeer salt og 6 skeer karve, derpaa eltes ind ca. 4 
kg. rugmel til. Eltes godt og hæves 1 time. 
| Nu slaaes deigen op til brød. Brødene sættes paa 
melete grisler eller «fjæler», overpensles med koldt vand 
og grisles. 

Eifterat bakerovnen er fyret godt op paa vanlig maate 
og nogenlunde brændt ut til glør, lægges 2 hauger tør ved 
like ved ovnsdøren. Naar disse brænder godt, saa luen 
slaar over, indskyves grislen med nogen brød ad gangen. 
Naar der viser sig smaa blærer paa brødets overflate, er 
de grislet; skyv grislen frem og tilbake. Naar grislen er 
tat ut, vendes brødet med bunden op, skyves atter ind, og 
man grisler paa samme maate; 2 snit gjøres med en liten 
kniv, brødet vendes. Ovnen feies ren med en fugtig klut. 
- Brødene overstrykes med melk, vand eller eggehvite, og 
5 snit gjøres paa overflaten. 

Skyv saa brødene ind, la ovnsdøren staa paa klem 
i/4 time, luk døren og la brødene steke omtrent 1 time. 
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Naar brødet er stekt, lægges det paa en rist, saa 
vandet fordamper. 

Maa der skjæres av et varmt brød, saa gjør det med 
varm, avtørret, skarp kniv. — Men alt brød burde være 
mindst et døgn gammelt, før man hadde lov at skjære av 
det. Et skal man ialfald vite, at det er i høieste grad 
usundt alt det ferske «kakebrød», som spises. 

Vil man benytte noget utdrøiningsmiddel, tages dette 
med fra begyndelsen. Poteter er vel det almindeligste og 
rimeligste. Poteten bør helst være nykokt, selvfølgelig 
med skal paa, ti ellers tages 30 pct. væk av poteten. 
Kokte, kolde bør varmes noget; kolde poteter sinker hæv- 
ningen. De kokte poteter males I gang paa kjøtkvernen 
eller presses. Da poteten indeholder meget vand, beregnes 
ingen eller litet væske. 


Potetbrød. 
5 kg. poteter, 
6 » rugmel, 
30 gr. gjær, 
1 1. vand eller melk, 
3 spiseskeer salt. 

De kokte, malte poteter eltes med halvparten av rug- 
melet og saltet, tilsættes den paa vanlig maate hævede 
gjær. Tildækkes og staar natten over. Næste morgen el- 
tes den lunkne væske og halvparten av det resterende 
mel i. Resten av melet benyttes ved utbakningen. Deigen 
arbeides op til 6 å 7 brød, som prikkes, smøres med melk 
eller vand og stekes ca. 1 time i god varm ovn. 


En brøddeig har altid godt av at «tages op» flere 


ganger; vil man kun arbeide den en eller to ganger, maa 
den arbeides længe og sterkt hver gang. — Deiger med 
grovt mel og med litet eller intet hvetemel kan ikke bli 
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lette og porøse, uten at det maa koste mere arbeide og 
paapasselighet. — Det grove brød skal ikke hæves saa 
sterkt som hvetebrød; dette sidste skal omtrent hæves til 
det dobbelte; det grove kun halvt saa høit. Passe hæv- 
ning før bakverket sættes i ovnen har meget at sige. Det 
sprækker paa siderne, om det er for litet hævet, brødet 
blir tungt; er det for meget hævet, sprækker det oven- 
paa, og brødet blir flatt, falder sammen. Kommer brødet 
ind litet gjæret, kan det ikke hæve sig; kulsyredannelsen 
er for liten, brødet blir tungt. Kommer det ind for meget 
gjæret, forflygtiger kulsyren for hurtig, brødet falder 
sammen og blir naturligvis tungt. 


Forskjellige melblandinger til brød. 


Sundhetsbrød: 1500 gr. sammalet hvete, 100 gr. 
hvetemel, 100 gr. havremel, 11/4 1. vand, 1 toppet teske 
salt, 15 gr. gjær. Alt arbeides sammen 1/2 time, hæves 
paa et ikke for varmt sted i 2 timer i smurte former, som 
kun fyldes halvt. Stekes langsomt. 

Grahambrød med poteter: 2 1. poteter, 300 gr. 
- hvetegrøp, 300 gr. hvetemel, 40 gr. gjær, 1 del. vand, 1 
teske salt. | 

Brød med byg og poteter: 5 kg. poteter, 4 kg. 
rug, 11/2 kg. byg, 1 1. vand eller melk, 50 gr. gjær. Deigen 
behandles som potetbrødet ovenfor, men bygmelet bør 
først tilsættes, naar man tar deigen «op» igjen. 

Brød med gammelt brød I: 1/2 kg. tørt rug- 
brød, 1 1. melk eller vand, 1 ske sukker, 75 gr. gjær, 1 
ske salt, ca. 11/2 kg. sammalet hvete og rug. Det gamle 
brød skjæres i smaa stykker og sættes ibløt i melken eller 
vand, koker til en tyk grøt under stadig omrøren; males 
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1 gang paa kjøtkvern. Den paa vanlig maate hævede gjær 
og melet eltes ind; deigen sættes til hævning 1 time. Slaa- 
es op til brød, sættes paa smurt plate, hæves 1/4 time og 
stekes i god varm ovn ca. 9/4 time. 

Brød med gammelt brød II: 2 1. gammelt 
brød, brødskorper, knækkebrødstykker og «mislykket 
brød», 1 I. melk eller vand, 1 1. kokte poteter, ca. 11/2 
kg. blandet hvete- og rugmel, 1 ske salt, 2 skeer smør, 5 
gr. gjær. Om aftenen slaaes den kokende melk over 
brødresterne, staar natten over. Straks om morgenen 


indarbeides de varme poteter, gjær og mel. Hæves 1 


time. Salt og smør arbeides ind; deigen hæves igjen. 
Deigen lægges i smurte former eller kjevles ut i 2 
- fingertykke kaker, som hæves, prikkes og stekes i god 
varm OVn. 


Brød med grøtrester: l/2 1. tiloversbleven grøt, 


11/2 1. hvete- og rugmel, 2 del. melk, 20 gr. gjær, salt 


og litt karve. Grøten, byg-, havre- eller risgrøt, utrøres 
i den varme melk, tilsættes gjæren, mel og krydder. Dei- 
gen arbeides godt, sættes til hævning 1 time, arbeides 
igjen, hæves 1/2 time. Slaaes op til brød, som stekes i 
former eller paa smurt plate. 

Brødmed poteter, byg og mais: 2 kg. poteter, 
1t/4 kg. rugmel, 3/4 kg. mais, 1 kg. bygmel, ca. 3/4 1. melk 
eller vand og 40 gr. gjær. Deigen arbeides paa vanlig 
maate; bør tages op 2 å 3 ganger; man bør da holde 
igjen ca. 13 av melet til anden gangs optagning. — 
Byg og mais gir let tørt brød, tilbøielig til at smuldre, 
men dette rettes paa ved at bruke poteter i deigen. 


Brød med ertemel: 21/2 kg. erte- og rugmel, 


halvt av hvert, 11/2 1. melk eller vand, 150 gr. gjær, 2 
skeer salt, 2 skeer karve, 2 del. smeltet fett. Melet blan- 
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des og irøres den lunkne melk og hævede gjær; hæves 
1 time; arbeides igjen godt med krydderier og fettet og 
noget mere mel til en forholdsvis fast deig. Hæves 12 
time og slaaes op til ca. 6 brød, som lægges i smurte 
former, hæves 1/2 time og steker vel 1 time ved for- 
holdsvis svak varme. 

Eller man kan ta like dele ertemel, rugmel og hvete- 
mel. Til 1800 gr. mel tages 1 1. melk eller vand, 100 gr. 
gjær og 11/2 del fett. Har man kjernemelk, er denne at 
foretrække, og fettet kan da sløifes. 

Franskbrød med poteter: 1/2 1: poteter, 300 
gr. hvetemel, 40 gr. gjær, 1 teske salt. Alt arbeides sam- 
men, fyldes i smaa smurte former; stekes lyse gulbrune. 
—- Kan ogsaa bakes ut som smaa rundstykker og stekes 
paa smurt plate. 

Rugkaker med poteter: 1/2 kg. poteter, 250 gr. 
rugmel, 20 gr. gjær, 1/2 del. vand, !/2 teske salt. Den 
godt arbeidede, hævede deig kjevles ut 11/2 cm. tyk. 
Herav 4 runde kaker med hul i midten, prikkes med 
melet gaffel, hæves og stekes i varm ovn. 

Brød med tørrede poteter: Poteterne vaskes 
godt, raspes fine, ophetes i vanddamp og tørres sterkt. 
Ca. 1/3 av mel kan spares i en deig, om man benytter 
tørrede poteter. 
| Rugbrød med tørrede poteter: 300 gr. rug- 

mel, 150 gr. hvetemel, 200 gr. tørrede poteter, 1 teske 
salt, 40 gr. gjær og !/2 1. vand. Deigen arbeides som van- 
lig; kjevles 1 cm. tyk; deles i 8 runde kaker, som prikkes 
godt, hæves og stekes i ikke for varm ovn. 

Brød av tørrede poteter og sammalet hvete: 
11. væske, melk eller vand, 1 1. tørrede poteter, 1 1. sam- 
malet hvete, 1/2 1. fint hvetemel, 60 gr. gjær, 1 ske salt. 
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Arbeides sammen, hæves, og naar deigen begynder at 
sprække, arbeides den op igjen; hæves igjen 1/2 time. 
Knades godt, lægges i godt smurte former, hæves og 
stekes i passe varm ovn. 

Tørrede poteter er endnu ikke i handelen; mine for- 
søk er gjort med poteter, jeg selv har tørret. Samtlige 
disse utdrøiningsmidler i vort daglige brød, og som er 
prøvet i krigsaarene 1914—17 her paa skolen, har vist 
sig at gi udmerket godt brød, 

Videre som utdrøiningsmidler maa nævnes lav og 
mel av tørrede løvetandrøtter. Lav, den islandske lav, 
den der vel kan bli tale om, indeholder meget av let 
fordøielige kulhydrater. Næringsværdien i forhold til 
poteten 3,35 :1. Men laven indeholder bitre stoffer, som 
maa fjernes, — ved utlutning — askelut —, derefter ut- 
vaskes godt og tørres. Endnu er man dog ikke kommet 
saalangt, at «lavmelet» har vist sig helt tilfredsstillende 
som brødmel; 1/4 kg. lavmel tilsat hvete eller rugmel, 
salt, karve og gjær. I kornknappe tider bør man selv- 
følgelig være opmerksom paa det; bare ikke det uop- 
naaeligste blir at faa folk til at spise det. 

Likesaa løvetandroten gir godt mel. De opstukne røt- 
ter vaskes i flere vand, børstes og skrapes rene, kløves 
langsefter og deles i større og mindre dele. Kokes i 
10 min. i let saltet vand; vandet heldes fra og nyt ko- 


/ 


/ 


kende vand slaaes paa, koker igjen i 10 min. Males 


derefter paa kjøtkvern 1 eller 2 ganger. Dette «løve- 
tandmel» tilsættes det øvrige mel, som skal brukes, og 
som er arbeidet sammen med væsken. EFfterat løvetand- 
melet er kommet i, tilsættes gjæren. 

Til brøddeig benyttes like dele rug- eller hvete- 
mel og løvetandmel, litt mere gjær end til vanlig deig. 


/ 
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Bakes det sammen med rugmel, tilsættes karve og salt; 
bakes det sammen med hvetemel, tilsættes litt sukker 
og kardemomme. 


Brød med løvetandmel. 


125 gr. løvetandmel, 

250 » rugmel, 

125 » hvetemel, 

ca. 21/2 del. vand eller melk, 
30 gr. gjær, 

1 teske sukker, 

tør salt, 


Vafler med løvetandmel. 


- 250 gr. løvetandmel, 
250 » sammalet hvetemel, 
6 del. væske, vand og melk, 
1 teske salt, 
14 — kanel, 
1 dessertske sukker. 
Alt arbeides sammen, stekes i varmt, smurt valffel- 


jern. 


Finbrød. 


1 kg. finsigtet rugmel, 
3/4 1. vand, 

50 gr. gjær, 

1 dessertske salt, 

1 — karve. 

Vil man ha et brød syrlig, kan man dagen før bak- 
ningen røre gjæren ut i rikelig vand — grave den 
ned i melet i bollen. Spædningen næste dag maa fore- 
gaa langs kanten av bollen. Røres gjæren ut i for litet 


vand, tørrer den ind. 


272 





Franskbrød. ET 


I kg. hvetemel, 3) 
80 gr. smør, 
Å teske salt, | 
80 gr. gjær, 
2 7 del. melk. 


Gjæren behandles som vanlig. Melet og saltet 
blandes, irøres den lunkne melk og det i melken smel- 
tede smør, derpaa gjæren. Hæves i 20 min., eltes godt 
Deles i 8—10 deler, sættes som smaa, runde brød paa 
smurt plate. - Staar igjen i 15 min., oversmøres med melk 
(om man vil, valmuefrø), stekes i godt varm ovn i ca. 
20 min. 

Rundstykker kan lages av franskbrøddeigen. 


Vørterkake. 


625 gr. hvetemel, 

625 » rugmel, 

125 » sukker eller sirup, | 
1 1. melk, | 
60 gr. gjær. : 


Gjæren behandles som vanlig. — Mel og sukker 
blandes og irøres den lunkne melk og gjær. Henstaar 
i/> time, eltes godt. Deles i 4 deler, sættes som runde 
brød paa smurt plate. Staar igjen i 15 min., smøres med 
eggehvite eller melk, prikkes og stekes i godt varm ovn. 


Grovbrød I. 1 


1150 gr. ruggrøp, 2 
1100 » hvetemel, I 
2 1. lunkent vand, 
2 teskeer salt, 

3 - karve, 
50 gr. gjær, 

1 teske sukker. 


Gjæren ulrøres med sukkeret, tilsættes 2 spiseskeer 
lunkent vand og 1 spiseske hvetemel; hæves i 5 min. 
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Ruggrøpen og hvetemelet blandes, tilsættes salt, karve 
og litt efter litt vandet, arbeides godt med gjæren, staar 
til hævning 25 til 30 min., eltes yderligere med ca. 500 
gr. hvetemel. . Stekes i godt varm ovn ca. 9/4 time. 


Grovbrød II. 


I kg. ruggrøp, 

1 » finsigtet rugmel, 
13/4 1. melk, 
50 gr. gjær, 

2 spiseskeer salt, 

1 spiseske karve. 


Gjæreri utrøres med sukker og 1/4 av melken, som 
er lunken; hæves og røres i midten av det godt blandede 
mel, resten av melet lægges løselig over, staar saaledes 
til næste dag, da salt, karve og resten av melken, som er 
lunken, røres i. Behandlingen ellers som forklaret under 
rugbrød. | 

Hveteboller. 


l/2 kg. hvetemel, 
33/4 del. melk, 


60 gr. gjær, 
125 » sukker, 
50 » rosiner, 


l/2 teske kardemomme, 
"1 teske hjortetaksalt, 
150 gr. smør. 


Gjæren behandles som til franskbrød. Mel og suk- 
ker blandes, irøres den lunkne melk og gjær, krydde- 
rierne samt tilsidst det smeltede smør. Henstaar 1/2 time, 
eltes godt. Lages til smaa runde boller med 1 å 2 rosiner 
i hver bolle, sættes paa smurt plate, hæves 1/4 time, over- 
smøres med egg. Stekes i het ovn ca. 20 min. 


Kavringer. 


1 kg. hvetemel, 
213 1. melk, 
200 gr. smør, 


18 — Erken. 
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160 gr. sukker, 


50 » gjær, 
1 teske kardemomme, 
1 — hjortetaksalt. 


Deigen lages som alm. hvetebrød og arbeides godt, 
lægges derpaa i 6 lange pølser paa 1—2 plater og stekes 
ca. 20 min. De tages saa ut og avkjøles og skjæres op 
til pene avlange kavringer, som sættes ind i en svakt 
opvarmet stekeovn for at tørres. 

Blir ca. 190 kavringer. 


Julekake. 
750 gr. hvetemel, 
150 » smør, 


125 » sukker, 

1 teske kardemomme, 
80 gr. gjær, 

100 » rosiner, 

100 » sukat, 

1/2 1. melk. 

Gjæren behandles som ovenfor. — Melet, halvdelen 
av smørret og sukkeret samt krydderierne haves sam- 
men i et fat. Melken varmes litt og arbeides godt i, til 
deigen er fin. Gjæren haves i. Henstaar i 20 min. Resten 
av smør og sukker eltes i. Henstaar attér i 15 min. 
Eltes paa bordet, deles i 2 å 4 deler og iilsættes rosiner 
og sukat. Sættes paa smurt plate, henstaar i 15 min. 
smøres med egg og stekes i godt varm ovn i ca. 3/4 time. 
Samme deig, tilsat 2 egg kan benyttes til fødselsdags- 
kringle. 


Fødselsdagskringle. 


3 del. melk, 

150 gr. smør, 

125 » sukker, 

l/2 kg. hvetemel, 

l/2 teske kardemomme. 
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2 egg, 

40 gr. gjær, 
125 » sukat, 
125 » rosiner, 
50 » mandler. 

Behandling som til julekake, kun tilsættes eggene 
samtidig med melken. Naar den er færdighævet, eltes 
den paa bordet, trilles ut og lægges som en stor kringle 
paa smurt plate, hæves 15 min., overstrykes med egg, 
bestrøes med grovthakkede, uskoldede mandler og suk- 
ker, stekes i middelsvarm ovn 1/2 å 3/4 time. 

Istedenfor gjær kan man ta 2 spiseskeer bakepulver, 
men da dobbelt saa meget smør og 1 egg. 


Scones. 


250 gr. hvetemel, 
21/2 del. sur fløtemelk, 
1 teske natron, 


1 — kremortartari, 
1 knivsodd sukker, 
I — salt. 


Melet, natron, kremortartari, sukker og salt blan- 
des, tilsættes melken litt efter litt. Kjevles hurtig ut 
fingertykt, stikkes ut med et rundt jern eller et glas. 
Stekes paa plate i ovnen lysegule. Kan ogsaa stekes 
paa pande ovenpaa komfyren, men maa da vendes. 


Snescones. 
250 gr. kokte, kolde poteter, 
400 >» hvetemel, 
50 » smør, 


21/2 del. melk, 

2 teskeer bakepulver. 
1 teske sukker, 

lg —- salt. 


Smørret smuldres med melet, tilsættes bakepulver, 
salt og sukker; de pressede poteter og melken haves i. 
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Arbeides hurtig, kjevles ut 11/2 cm. tyk. Stikkes ut med 
glas eller rundt jern, prikkes og stekes straks i varm 
ovn. 


Mellemmatskake. 


I kg. hvetemel, 

375 gr. sukker, 

l/2 1. nysilet melk, 

125 gr. smør, 

I teske kardemomme, 

3 toppede teskeer bakepulver, 
I toppet teske natron. 

Melet sigtes, tilsættes sukker, kardemomme, bake- 
pulver, natron, smørret smuldres i, og melken irøres 
litt efter litt. Fyldes i smurte blikbokslok eller steke- 
pande, strøes med sammenblandet kanel, sukker og hak- 


kede mandler; stekes ca. 20 min. 


Gjonebrød. 


l/> 1. fløte, 
1/4 1. melk, 


2 egg. 
30 gr. sukker, 


hvetemel som til en tynd grøt. 

Stekes som krumkake, men krummes ikke. Eller: 
Sur fløte og vand — like meget av hvert —, l/2 teske 
salt og hvetemel som til pandekakerøre, blandes sam- 
men og stekes likeledes i krumkakejern, krummes ikke. 
Serveres med smør. 


Flatbrød. 
Rugmel og poteter eller havremel og poteter eller 
havremel og vand gir udmerket godt flatbrød. 


2 kg. poteter, 
1200 gr. mel, halvt rugmel og halvt grynmel, 
eller hvete eller havre. 
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Poteterne kokes, skrælles og knades (stampes), mens 
de er varme, og heri knades melet til en jevn deig. 
Dette kan gjerne gjøres aftenen før utkjevlingen. Dei- 
gen kjevles ut ganske tyndt med riflet kjevle. Strø litt 
mel — grynmel — over og under og kjevl leverne 


| ganske runde. Læg dem paa takke (jern), pande 


eller paa renvasket komfyrplate med bakstefløien og 
løft og drei dem rundt «spuduen>» og en tynd kjep. 

Vil man ha halvstekt flatbrød (lefse), læg- 
ges leverne ind i et rent klæde efter at være stekt — 
de maa ikke vendes paa bakstehellen og ikke gjennem- 
stekes. Naar stekningen er færdig, smøres det halve av 
leven, den side som har ligget ned, med godt, nykjernet 
smør (ubetydelig saltet), lægges sammen, og leven skjæ- 
res i trekanter i den størrelse, man vil ha. Pakkes i 
klæde igjen og gjemmes i kasse med lok i kjelderen. 

Idet de skal serveres, strøes de med sukker. Bedst 
blir de av poteter, halvten grynmel og halvten rugmel, 
litt sirup og melk. De kan ogsaa lages av almindelig 
flatbrøddeig. 


Skriverbrød. 


En røre av skummet melk, bygmel eller hvetemel 
stekes som krumkaker; krummes ikke; oversmøres med 
en tyk røre av tyk, sur fløte og godt bygmel 
eller hvetemel. Nu «skrives» eller rifles i røren med 
en kam av bjerkenæver. Stekes helst i aapen peis paa 
takke, som er til dette bruk, eller man steker dem i 
stekeovn; svak varme; de skal kun tørres, ikke brunes; 
naar de er stekt paa den ene side, «skrives» paa den 
anden side. 
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Avletter. | 
Tyk, god søt fløte og fint bygmel eller hvetemel. 
Stekes som krumkaker uten at krummes; spises saa- 
ledes eller paastrykes ovenstaaende røre, «skrives» og 
stekes. 


X. 


t/2 1. melk, 

1l1/2 1. hvetemel, 

35 gr. gjær, 

100 » smør, 

100 » sukker, 

1 teske kardemomme. 


= 


Mel og melk arbeides til en jevn deig, tilsættes den 
hævede gjær. Naar deigen er hævet og begynder at 
sprække, eltes smør, sukker og kardemomme ind; hæves 
igjen 1/2 time. Deigen trilles nu i godt fingertykke 
stænger, som deles op ca. 8 cm. lange. To og to lægges 
sammen i form av X, lægges paa plate, hæves, smøres 
med egg, strøes med sukker og stekes i varm ovn. 


Tebrød. 
1/4 1. melk, 
20 gr. gjær, 


400 gr. hvetemel, 
1/2 teske salt, 
smør, 1/2 eller 1/3 av deigens vegt. 

Deigen arbeides som vanlig, hæves. Veies, og smør- 
ret arbeides ind paa samme maate som i butterdeig. 
Kjevles ut 1/2 cm. tyk, prikkes, stikkes ut i avlange fir- 
kanter, som stekes gulbrune i varm ovn. 


Bakepulver. 


50 gr. natron, 
50 » vinsyre, 
100 » rismel. 
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Dette blandes og sigtes sammen 50 ganger. Op- 
bevares under lok. 


Syltning. 


Frisk frugt, hele bær, ingen bedærvede; dette og 
absolut renslighet er betingelser for et heldig 
resultat av syliningen. 

Til syllning er emaljerte gryter bedst; brukes mes- 
singkjeler, maa de skures godt. — Har man ikke be- 
stemte syltegryter, men benytter dem ogsaa til almin- 
delig matlagning, maa de utkokes godt i sodavand og se- 
nere i rent vand; det ringeste fettstof vil fordærve alt. 

Benyt helst aluminiums skeer, emaljerte skeer eller 
nye træskeer, som er utkokt i rent vand. 

Alle krukker og flasker maa være rene, tørre og 
saa varme som mulig, naar saft eller syltetøi fyldes i. 

Benyt til vridning av saft sterkt striklæde. 

Benyt til silning et stykke bomuldsflanel, sydd i 
form av et kræmmerhus, eller et firkantet stykke flonel; 
bind det over en omvendt kjøkkenkrak eller silekrak; 


" paa denne maate er det lettere at holde rent. En haar- 


sigt er ogsaa uundværlig. 

Til skrælling av frugt brukes forniklede frugtkniver. 

Ilden maa være jevn ved syliningen; la syltetøiet 
kun koke i den ene side, skummet avsættes da i den 
motsatte side. 

Av sukker er crushed bedst; det er daarlig øko 
nomi at bruke daarlig sukker; jo daarligere sukker, des 
mere skum. 

Glas, krukker og flasker utkokes i sodavand; de kan 
lægges ned i en stor gryte med hø imellem. Koldt vand 
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heldes paa, tilsættes soda, og det koker 1/2 time. Glas- 
sene avkjøles derefter i vandet. Vaskes op i nyt vand 
og skylles. Flasker kan ogsaa skylles med hagl. 

Glas, krukker og flasker kan ogsaa svovles. Svovl 
smeltes i en liten jerngryte; bændler eller remser av 
hvitt tøi læges i, røres om med to træpinder. Naar 
svovlen er lruket godt ind i tøiet, tages bændlerne op; 
disse stivner da straks. Klippes op og opbevares i en 
boks. Naar de skal brukes, lægges 2—3 smaastykker 

aa en plate, paatændes, og krukker, glas eller flasker 
holdes over dampen. Straks de er færdigsvovlet, sættes 
vatkork eller papirkork paa; krukkerne sættes op ned 
paa et rent bærklæde. | Varmes, før syltetøiet haves i. 

Syltetøiet dækkes, naar det er koldt, med vokspapir, 
dyppet i konjak eller vinsprit. 

Pergamentpapir dyppes i varmt vand og bindes 
over krukken igjen. Hyssingen lægges dobbelt, lægges 
om krukken, de løse ender stikkes gjennem løkken, en- 
derne skilles, strammes til hver side og knyttes i en fast 
sløife. Hyssingen beregnes saa lang som 4 ganger om 
krukken. | | 

Krukkerne merkes med navn for indholdet og aars- 
tal for syltningen. 

Tilsætning av kemikalier (£. eks.'salieyl 
el. lign.) forbydes som sunhetsfarlig. 

Syltetøiet opbevares paa et tørt sted, med mindst 
mulig veksling av temperatur, helst paa træhylder i et 
kjølig rum; fugtighet er syltetøiets værste fiende. G 

Saft kan koke noget sterkere end syltetøi. 

Gelé maa opvarmes langsomt, gelédannelsen skyldes i 
nogen kulhydratlignende stoffer — pektinstoffer; men 
sterk kokning taales ikke. 
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Saft fyldes varm paa varme, tørre flasker. Korkes 
straks. 

Korkene skal være nye, myknes i varmt vand i 15 
min. i emaljert gryte, tørres og bankes i — bedst er 
det at bruke korkemaskine —, og flaskerne lakkes og 
merkes. La k maa ikke opvarmes saa sterkt, at det dan- 
ver blærer. 

kj ærer syltetøiet, gives det et opkok med litt 
mere sukker, skummes godt; tilbindes igjen, naar det 
er koldt. 

Mugner det, maa al mug fjernes og syltetøiet ko- 
kes op. 

Sukrer det sig, bør det kokes op med ganske litt 
kokende vand. 

Vask hænderne med sterk eddik før =syltningen; 
herved undgaaes, at hænderne blir farvet; er dette for- 
sømt, saa gnid fingrene godt av med citron efter sylt- 
ningen eller vask dem i ribs. 


i Hermetisk syltning. 

Glassene utkokes, det vil sige, sæltes over ilden i 
koldt vand og koker i 5 min,, fra gryten koker. Tørres 
i ren ovn, ren «vatkork» sættes i, og glassene er fær- 
dige til bruk. 

Glassene fyldes — ca. 3 fingre fra «vatkorken» til 
væsken — med den bestemte frugt, avtørres om kanten; 
vatkorken sættes 1. 

NB. Til «vatkork» benyttes borvat eller renset valt. 


2 I. vand, 
750 gr. sukker. 


Store, tørre bær (bringebær, moreller, kirsebær, 
prikkede plommer etc.) nedlægges i rene, tørre flasker. 
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Vandet kokes med sukkeret 1!/2 time, skummes godt og 
heldes koldt over bærene. — Flaskerne korkes, sættes 
i gryte med vand og koker i 15 min., blir staaende i 
vandet, til det er koldt. Dette gjentages akkurat 24 
timer efter. Flaskerne overbindes da med pergamentpa- 
pir, dyppet i borvand, eller de korkes med vel utkokte, 
rene korker og lakkes. 


Steriliseringsapparat. 


Ved konservering tilsigter man at ophete de ting, 


som kokes, til den varmegrad, bakterierne dør ved, sam- 
tidig stænge luften ute, saa nye ikke trænger ind. Dette 
sker ved en længere tids ophetning fra 70—80—100 9 C. 

Omsterilisering er nødvendig; ved første gangs op- 
hetning dræpes bakterierne, men ikke sporene. Ved om- 


sterilisering inden 24 timer dræpes disse nye bakterier. E 


lør de rækker at danne nye sporer. 


Der findes forskjellige glas i handelen. Disse lukkes 
ved hjælp av en gummiring samt glaslok. Lokket holdes 
fast under kokningen ved hjælp av en bøile eller skrue- 
ring. Frisk, renset frugt lægges i glassene, og en suk- 
keropløsning, kokt av 1 1. vand til 300 gr. sukker, heldes 
over. Laken bør staa 2 cm. fra kanten av glasset; ti 
indholdet utvider sig under opvarmningen, og spændin- 
sen kan bli for sterk. Den slepne glaskant avtørres 
godt; gummiringen dyppes et øieblik i sodavand, avtør- 
res let og lægges paa; lokket paasættes. Glassene stilles - 
paa stativet. Fjæren, som er indsat i platen, paasættes 
hvert glas og trykkes let ned. Kjelen fyldes med koldt | 
vand, lok og termometer sættes paa, og man opheter til 
den passende temperatur. Naar koketiden er omme, tages — 
lokket av kjelen; efter 10 min.s forløp tages stativet med 





DEN I SEE ENE NE ES 
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glassene op; glassene blir helst staaende paa stativet, til 
de er kolde. Naar et glas skal aapnes, trækker man i 
lungen paa gummiringen; bruk ikke kniv; det er 1 høi- 
este grad utilladelig! 

Alle tømte glas gjøres straks rene og stilles op ned. 
Gummiringerne rengjøres og lægges i æske paa et ikke 
for tørt, frostfrit sted. Kokeapparatet pudses, tørres og 
gnides ind med vaselin for ikke at ruste. 


Appelsinmarmelade. 


21/2 kg. appelsiner, 
1 ceitron, 
3 1. vand, 
sukker (crushed). 


Appelsinerne vaskes godt, skjæres i saa tynde skiver 
som mulig og lægges i en krukke, — kjernerne tages 
bort. Vandet heldes koldt over massen, og dette staar 
saa i 24 timer. Nu kokes alt i emaljert gryte, til skal- 
lene er aldeles møre — ca. 2 timer —, øses op og staar 
til næste dag. Alt veies, og til hvert kg. av massen tages 
1 kg. sukker — crushed —; det koker ved langsom 
varme og under forsigtig omrøren, til det blir stivt, 
hvilket prøves ved at avkjøle litt paa en tallerken. Ca. 2 
timer maa det koke. Ønsker man citron, tages 1 citron 
lil 21/2 kg. appelsiner, og denne skjæres og behandles 


paa samme maaie. 


Blaabærsyltetøi. 


1 kg. blaabær, 
fr itsukker, 
1 del. vand. 


Bærene renses, skylles og løper av paa et klæde; 
sukkeret og vandet sættes over svak ild, og naar suk- 
keret er smeltet, haves bærene i; rystes godt; — koker, 
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til bærene er klare, heldes op i et fat, skummes, rystes j 
igjen; lægges i krukker og overbindes, naar det er koldt. 


Blaabær til grøt. 


1 kg. bær, 
l|2 » sukker, 
1 del. eddik. 












Sukker og bær lægges lagvis i syltekjelen, herover 


bærene tages op, og saften koker 1/4 time; haves over 
bærene og fyldes nu paa krukker, som overbindes, naar E 
det er koldt. 

Blaabærsaft. 


8 1. bær, 
21/2 1. vand, 
sukker. 


Bærene koker 1/4 time med vandet, saften siles. — 
Saften maales, og til hver I. saft tages 1/4 kg. sukker; 
dette sættes over en rask ild og koker 1/4 time; skum- 
mes godt, løftes av ilden, fyldes paa flasker, som korkes 
og lakkes. ! 


Blaabær- og stikkelsbær-saft og -syltetøi. 


7 1. blaabær, 

7 1. stikkelsbær, 

7 1. vand, 

3 kg. sukker, 

1 ganske litet stykke kanel, 
1 å 2 nelliker. 


; Bærene renses og nuppes; alt koker sammen i 1/2 
time, hvorpaa det heldes i en uldpose, til det meste av. 
saften er rendt av. Saften kokes op igjen og fyldes 
varm paa flasker, bærene faar igjen et opkok, fyldes I 
krukker, et tykt lag sukker strøes over. Overbindes, 
naar det er koldt; anvendes bedst til pandekake. | 
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Blandet kompot. 
11/2 kg. epler, 


1l/2 > pærer, 
11/2 > plommer, 
21/92 » sukker, 
3/4 1. vand. 


Eplerne og pærerne skrælles og deles i 4 å 8 deler, 
efter størrelsen; av plommerne uttages stenene. Suk- 
keret og vandet koker, til det er klart og skummet; heri 
kokes først eplerne, til de er saavidt møre, tages op; 
saa behandles pærerne paa samme maate og tilsidst 
plommerne, som saavidt faar et opkok; sausen koker 
ind 1/4 time, skummes; al frugten haves i gryten igjen, 
faar et opkok, fyldes i en tør, varm krukke og over- 
bindes straks. 


Blandet syltetøi. 
5 1. tyttebær, 


3 kg. sukker, 

l/2 » epler, 
lf2 >» pærer, 
lf2 » plommer, 
I stang vanilje, 
50 gr. sukat. 


Sukkeret og de rensede tyttebær røres over ilden, 
til sukkeret er smeltet, saa tilsættes de skrællede, over- 
skaarne epler, pærer, plommer, hvorav stenene er tat 
ut, 1 stang kløvd vanilje og sukaten, skaaret i fine 
strimler. Det hele koker, til pærer og epler er møre. 
Overbindes straks. 


Bringebær, hele. 


1 kg. bær, 
1 » sukker. 
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Bærene pilles saa hele som mulig, lægges lagvis 
med sukkeret i fat og staar saaledes til næste dag. 
kokes saa langsomt i 10 min., røres i saa litet som mulig 
og skummes under kokningen. Bærene tages forsigtig 


op, og saften koker i 10 min.; heldes derpaa over bærene. 
Overbindes, naar det er koldt. 


Bringebærgelé. 

Bærene renses, trykkes itu, staar i 24 timer, siles. 
Til hver liter saft tages 1 kg. melis. Sættes over svak 
varme. Rør langsomt og jevnt og la sukkeret «gli» i 
litt efter litt. Det sidste sukker skal komme i, idet geléen 
staar i koken. Tages av varmen, røres i 5 min. 


Bringebærsait. 


1 1. bringebær, 
1/4 1. vand, 
sukker. 


Bærene og vandet sættes over ilden, faar et opkok 
under omrøren, siles. Den næste dag maales saften; 
til hver liter saft tages l/2 kg. sukker; sættes over en 
rask ild, røres godt og koker 1/2 time, skummes godt, 
fyldes paa flasker, korkes og lakkes. 


Bringebærsaft med eddik. 


21/2 kg. bær, 
21/29 » sukker, 
1 1. eddik, 
1/4 1. vand. 


Bærene lægges i et fat, overheldes med bedste sort 
eddik og vandet, staar et døgn, siles. 

Sukkeret kokes med 11/4 1. vand, til det er klart og 
skummet, saften heldes i, koker i 15 min., indtil den er 
godt skummet og klar. Fyldes paa flasker, korkes, lakkes. 
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Bringebærsyltetøi. 
1 kg. bær, 
1 >» sukker, 
I del. vand. 

Bærene renses godt. — Sukkeret fugtes med vandet, 
sættes over ilden og koker, til det er klart og jevnt. 
Skummes godt. Bærene lægges forsigtig i og koker 10 
å 15 minutter, heldes op, rystes, skummes og fyldes i 
krukker. Overbindes, naar det er koldt. 


Frugtsaft. 

Alt, hvad der falder efter vridning og silning av 
forskjellige bærsorter, samles i en krukke. Til hver 
kg. masse paaheldes 3/4 1. vand og 5 gr. citronsyre; staar 
overdækket 1 uke. — For farvens skyld kan man knuse 
nogen liter blaabær og ha i. Saften siles eller vrides og 
kokes med 1/2 kg. sukker til hver liter saft. Saften koker 
i 20 min., skummes, fyldes varm paa varme flasker, 
korkes, lakkes. 


Jordbærkompot. 
Jordbær, 
l/2 kg. sukker, 
I I. vand. 

Bærene maa være tørre og uten feil. Sukker og 
vand koker 1/4 time, skummes godt, heldes kokende over 
jordbærene; efter 10 min.s forløp heldes saften i sylte- 
kjelen og smaakoker igjen 1/4 time. Bærene haves paa 
hermetiske sylteglas eller i glas med gode korker; her- 
over heldes den kokende jordbærsirup, og glassene kor- 
kes eller tilskrues; sættes i et flatt kokekar, som fyldes 
med vand 3/4 op ad glassene. Vandet koker i 3 min., nu 
heldes med forsigtighet koldt vand i, for saa hurtig som 
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mulig at avkjøle glassene; disse tages op og avlørres; 
opbevares paa et luftig, helst mørkt sted. 


Jordbærsyltetøi. 


l/2 kg. bær, 
1/4 >» sukker. 

Sukkeret finstøtes og strøes ned lagvis med bærene. 
Sættes over svak varme næste dag, og naar det saa vidt 
koker, flyttes gryten tilside, og det smaatrækker i 15 
minutter. Bærene tages op med hulslev, lægges i op- 
varmede glas, og disse glas med lok paa holdes varme 
i ovnen, mens saften koker ind i 15 minutter.  Skum- 
mes og heldes over bærene; lok lægges paa, og der 
skrues fast til, 


aure 


Jordbær, syltede med konjak. 


l/2 kg. jordbær, 
l/j2 » sukker, 
3 spiseskeer konjak. 

Bærene nedstrøes med sukkeret (støtt melis); dagen 
efter sættes det paa ilden, smaatrækker i 15 min. og 
skummes godt. Naar det ikke skummer mere, tilsættes 
konjakken. Bærene tages forsigtig op med sylteskeen, og 
saften koker ind i 20 min., heldes over bærene, rystes. 
Lægges i tørre glaskrukker, papir, dyppet i konjak. 
lægges over, og krukkerne tilbindes med pergament- 
papir eller blære. 


Markjordbær, rørte. 


1 kg. bær, 
1 » finstøtt melis, 
1 del. konjak, 


£ 
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Bær og sukker lægges lagvis i et fat, overheldes 
I del. konjak; staar til næste dag. Alt røres nu koldt 
1 time; haves i krukke, overbindes. 


Kirsebær paa flasker. 

Nylig avplukkede og utsøkte bær, som ikke maa 
ha den mindste feil, befries saa forsiglig fra stilkene, 
at ingen saft kommer frem. Fyldes paa tørre flasker, 
som rystes litt, forat bærene kan falde sammen. Naar 
flaskerne er fulde, tilbindes de, gjemmes paa et tørt 
sted. Forsigtig behandlet holder de sig godt. 


Kirsebærsait. 

1 kg. kirsebær, 4 del. vand, sukker. Kirsebærene 
knuses i en stenmorter og overheldes med vandet; sættes 
over ilden og koker, til saften er kokt ut av bærene. 
Siles, maales, og til hver liter saft tages 375 gr. sukker; 
dette koker 10 å 15 min., skummes, heldes varm paa 
flasker, som korkes og lakkes. 


Kirsebær, sure. 


l/2 kg. bær, 

375 gr. sukker, 

11/4 del. eddik, 

1 nellik, 

1 ganske litet stykke kanel. 


Bærene renses og lægges lagvis med sukkeret i sylte- 
- kjelen; eddiken paaheldes; sættes over svak ild og koker, 
til bærene begynder at krympe eller er gjennemvarme 
ind til stenene. Bærene tages op, og saften koker med 
nelliken og et litet stykke hel kanel, indtil den er jevn. 
Kirsebærene haves igjen i og blandes godt med saften. 
Syltetøiet haves paa krukker og tilbindes, naar det er 
koldt. 
19 — Erken. 


290 


Kirsebær, hermetiske. 

Friskt avplukkede kirsebær, ikke overmodne, klip- 
pes av stilkene, lægges paa almindelig glas eller helst 
hermetiske. En sirup kokes av 300 gr. sukker, 1 1. vand; 
denne koker 1/4 time, skummes godt, heldes varm over 
bærene, og glassene skrues til eller tilbindes, saa de er 
aldeles lufttætte. Steriliseres ved 90 * i 20 minutter. Om- 
steriliseres ved 859 i 15 minutter inden 24 timer. Av- 
kjøles, avtørres og opbevares. Rensede nyper behandles 
paa samme maate. 


Kirsebærsyltetøi. 


2 kg. kirsebær, 
21/4 kg. sukker, 
l/2 1. vand. 


Bærene renses for stilker og stener; stenene knæk- 
kes og kjernerne tages ut, skoldes og benyttes. Suk- 
keret og vandet koker til en sirup, skummes godt, 
bærene haves i og koker i 8 min. Heldes op i et fat 
til næste dag, saften heldes da fra, koker ind i 5 min.; 
derefter haves bærene i og koker 4 min.; kjernerne 


koker med. Syltetøiet haves i krukker eller glas, over- | 


bindes, naar det er koldt. 


Moreller 
behandles som kirsebær, hermetiske. 


Multer, hermetiske, 
behandles som kirsebær. Steriliseres ved 859 i 15 mins. 
Omsteriliseres ved 859 i 15 min. inden 24 timer. 


Multer, hele. 


Store, hele multer neddrysses raa med 1/4 kg. suk- 
ker til 1 kg. multer. Det øverste lag maa være sukker. 


; 


Å 
k 


38 
] 
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En tynd lerretsklut eller et stykke vokspapir lægges over 
 multerne; dette overheldes med smeltet talg. Overbin- 
des, naar den er stivnet. 


Multer, kokte. 

Til 1 liter multer tages 250 gr. sukker. Koker sagte 
l|4 time, fyldes i krukker. Et bærklæde, som rækker 
godt utover krukkens kanter, lægges cover, og herpaa 
lægges et tykt lag med multegrøt. Om dette lag mugner, 
holder grøten sig under frisk. Man kan ogsaa koke grø- 
ten uten sukker. 


Plommer, grønne. 
1 kg. plommer, 
11/4 kg. sukker, 
31/2 del. konjak. 

Plommerne tørres i et rent klæde, prikkes og lægges 
i et fat. Sukkeret haves over dem og dernæst konjak. 
Det tildækkes og staar til næste dag. Da heldes saften 
fra plommerne, koker over sagte ild og skummes. Naar 
den har kokt 1 kvarter, haves plommerne i og er der i 
10 min., da heldes det hele op i fatet og staar tildækket 
til næste dag. — Saften heldes da atter fra plommerne og 
koker til den blir jevn. Plommerne maa imidlertid være 
lagt over i de krukker, som er bestemt dertil, og over 
dem heldes den kokende saft. De tildækkes og staar til 
næste dag, saa lægges papir over, dyppet i rum, og kruk- 
kerne tilbindes. 


Plommer i eddik. 


3 kg. plommer, 
1 1. eddik, 
750 gr. sukker. 
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Plommerne tørres og lægges i krukker. Eddiken og 
sukkeret kokes, heldes avkjølet over plommerne. Staar i 
8 dager. Eddiken heldes fra og koker litt ind med nogen 
stænger kanel og nogen nelliker, avkjøles, heldes over 
plommerne, tilbindes. 


Aprikoser, epler og pærer, hermetiske. 

Aprikoser paaheldes en sukkerlake, kokt av 500 
gr. sukker og 1 1. vand, steriliseres 20 minutter ved 90. 
Skræl frugten med hornkniv. Frugten lægges i en haar- 
sil, dyppes et øieblik i kokende vand og straks igjen i 
iskoldt vand. Frugten kan deles eller ikke, som man vil. 
Nogen faa skoldede kjerner paa hvert glas gjør godt. 
Kjernerne bør dækkes eller skjules av den. nedlagte 
frugt. | G 

Pærer skrælles med hornkniv eller sølvkniv. Læg- 
ges straksi koldt vand med nogen draaper citronsyre, 
overdækkes, saa luften ikke kommer til. Lægges i glas 
hele med avskrapet stilk eller kløvd i to. Sukkerløsning 
overheldes kokt av 4—600 gr. sukker pr. liter vand. Ste- 
riliseres 30 min. ved 900. 

Epler behandles paa samme maate som pærer. Ste- 
riliseres 20 min. ved 900. Til nedlægning egner sig bedst 
rainettesorter, kaviller og «Bordsdorfer». 

Alt omsteriliseres inden 24 timers forløp ved 859 
i 15 min. 

Pærer i tyttebærsaus. 


3 1. tyttebær, 
1 I. vand, 
1l/2 kg. pærer, 
sukker. 


Tyttebærene og vandet koker sammen 1/4 time, siles. 
Pærerne skrælles, men deles ikke; litt av stilken kan 
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silte igjen. — Tyttebærsaften maales, sættes over ilden; 
heri koker pærerne, til de er saavidt møre; tages op, 
og sausen tilsættes 375 or Sakker tl hver” ter” sant: 
koker, til sukkeret er godt opløst, skummes og heldes 
varm over pærerne, tilbindes koldt. Kan ikke opbevares 
i længere tid. 


Pæresyltetøi. 


Pærerne tørres, gives et opkok i kokende vand, 
lægges i koldt vand, skrælles og lægges igjen i koldi 
vand; løper av paa et rent klæde, veies. Til 1 kg. pærer 
tages 1 kg. sukker; halvdelen av sukkeret kokes med 
2 del. vand i 10 min. Skummes, avkjøles og heldes over 
pærerne, som staar til næste dag. Nu heldes laken fra, 
tilsættes resten av sukkeret; dette koker i 5 min., av- 
kjøles og heldes over pærerne. Næste dag koker saften 
1/4 time, pærerne faar et hurtig opkok heri; haves i kruk- 
ker eller flasker med vid hals, overbindes straks. 


Rabarbersait I. 

Stilkene vaskes, skjæres i 2 fingertykke stykker og 
sættes over ilden med 1/4 1. vand eller saa meget vand, 
at det netop dækker bunden av gryten; stilkene kokes 
godt ut, og saften siles fra. Til hver liter saft tages 250 
gr. sukker: (crushed), dette kokes sammen, skummes. 
Haves straks paa rene, tørre, varme flasker, korkes og 
lakkes. 


Rabarbersaft II. 


3 kg. rabarber, 
2 1. ribs, 

3 I. vand, 

2 kg. sukker. 
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Den vaskede frugt, rabarberen, smaat opskaaren, ko- 
ker med vandet til alt er mørt; siles gjennem sileklæde. 
Saft og sukker sættes over ilden og koker til saften er 
klar, og skummet fyldes paa flasker, korkes og lakkes. * 


Ribsgelé. 

Bærene fratages stilkene, fyldes i en krukke og 
sættes i en kjel med vand; krukken tildækkes og koker, 
til bærene er godt saiftet, heldes i en pose og hænger 
til næste dag; saften maales, og til hver liter tages 1 kg. 
sukker og 11/4 del. bringebærsaft samt 1 stang vanilje. 
Koker langsomt, hvorunder skummes godt; prøves paa 
en tallerken, om den er stiv, og fyldes derpaa i kopper 
eller glas, skyllet med koldt vand. Staar et par dager; 
overbindes med pergamentpapir. 


Gelékokning. 
l/2 kg. crushed, 

13/4 del. vand, 

l/2 kg. saft. 

Sukker og vand haves i gryten; sættes over svak | 
varme, til sukkeret er smeltet, skummes. Naar vandet 
er fordampet, sukkeret tørt, men ikke spor av brunet, | 
heldes saften i; smaakoker i ca. 10 minutter. Heldes i | 
vætede kopper og tilbindes dagen efter. 


Raa gelé av ribs, stikkelsbær og tyttebær o. s. v. 


Bær, 
sukker, 
lfjø—; 1. vand. 


Bærene renses, haves i svltekjelen med vandet, gives 
el opkok, saa bærene safter sig, siles. Saften veies, til- 
sættes samme vegt sukker; gryten sættes tilside paa 
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komfyren, røres i av og til, til sukkeret er smeltet. Hel- 
des i vætede gelékopper. Tilbindes, naar geléen er 
stivnet. 


Blandingssafter. 


Solbær og ribssaft, 

1 del solbær, 

3 deler ribs, 

1 1. vand, 

l/2 kg. sukker pr. liter saft, 
eller | 

I 1. heggebær, 

2 1. tyttebær, 


2 1. vand, 
375 gr. sukker til hver liter saft, 
eller 
15 1. bringebær, 
Sy Ir ribs, 
2 1. vand, 
l/2 kg. sukker til hver kg. saft, 
eller 
9 L ribs, 
2 1. blaabær, 


21/92 1. vand, 
l/2 kg. sukker til hver kg. saft. 
Tilberedning som rabarbersaift II. 


Ribssaft, sur. 

De i godt veir plukkede ribs fyldes i en krukke, 
sættes i gryte, fyldt med vand saa høit, at det gaar %/4 
op paa den, kokes vel, hvoreiter saften frasiles gjen- 
nem en flonelspose. Den klare saft fyldes paa rene, tørre 
flasker, som sættes i en gryte, hvori hø i bunden og 
koldt vand, koker, indtil perler begynder at vise sig i 
flaskernes hals, optages, korkes straks, harpikses. 

Kan holde sig i flere aar. 
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Ribssaft L 

Bærene sløtes; saften presses fra, maales og lilsæt- 
les 50 gr. sukker pr. liter saft, staar tildækket 1 uke 

eller: 

Bærene knuses, staar 4 dager, omrøres ofte. Saften 
presses fra. Til hver liter sait tilsættes ta å 3/4 kg. 
sukker. Sukkeret haves i den kolde saft; sukkeret maa 
være opløst, naar saften begynder at koke; kokes 3 min. 
Fyldes varm paa rene, varme, tørre flasker, som straks 
korkes. Korkene maa ha ligget i varmt vand eller 
damp. | 


Ribssait, søt, II. 

Til hver liter bær tages 1/4 1. vand, sættes paa ilden 
for at safte sig, faar under jevn omrøring et litet opkok; 
siles gjennem et grovt klæde, staar til næste dag; den 
klare saft heldes forsigtig av. Til hver liter saft tages 
l|: kg. sukker; begge deler heldes i syltekjelen, sættes 
over en rask ild, omrøres omhyggelig og koker 1/2 time, 
regnet fra det øieblik, da det kommer i kok. Skummes 
godt, løftes av ilden, fyldes paa varme, tørre flasker, 
korkes og lakkes. 


Ribssyltetøi. 
I kg. rensede bær, 
11/4 kg. sukker, 
1/4 1. vand, 
l/4 stang vanilje. 

Sukkeret og vandet koker 1/4 time, skummes godt, 
gryten løftes av ilden, bærene og vaniljen lægges i, om- 
rystes godt; sættes igjen over ilden og smaakoker 10 
min., heldes op i et fat, rystes og skummes. — Haves i 
krukker og tilbindes, naar det er koldt. 


297 


Solbærgelé. 
1 kg. solbær, 
l/2 1. vand, 
sukker. 
De rensede bær og vandet koker, til bærene er ut- 
kokte, siles. Til hver liter saft tages 1 kg. sukker. For- 
øvrig som ribsgelé. 


Solbærsait. 
1 kg. bær, 
. 1/2 1. vand, 
sukker. 

De rensede bær og vand koker, til bærene er ut- 
kokt, siles. Til hver liter saft tages 375 gr. sukker; dette 
koker 1/4 time, skummes, heldes varm paa tørre, varme 
flasker; korkes, lakkes. 


Solbærsyltetøi. 
t/2 kg. bær, 
375 gr. sukker, 
11/4 del. vand. 

Vandet haves først i kjelen, og de rensede bær læg- 
ges ned lagvis med sukkeret, smaakoker, til intet skum 
viser sig mere. Bærene tages op med hulslev, og saften 
koker ind 10 min. Bærene haves igjen i kjelen, som 
rystes noget, heldes i krukker, overbindes, naar det er 
koldt. 


Opbevaring av frugt under fettlok eller tør parafin. 
Stikkelsbær, kirsebær, solbær, rabarber o. s. v. eg- 
ner sig hertil. De rensede, skyllede bær — stikkelsbær kan 
gjerne være umodne — lægges paa høie glas (de gam- 
meldagse snusglas egner sig udmerket) til 1 cm. fra 
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kanten. Vatkork sættes i, og glassene sættes i gryte med 
koldt vand, som ophetes til 80- C., holdes ved denne 
temperatur i 20 minutter. Ha hø eller papir omkring 
glassene. Nu maa man straks ha kokende vand for 
haanden. Glassene tages op, vatkorken ut, og kokende 
vand heldes øieblikkelig paa bærene indtil 1/2 cm. fra 
kanten. Smeltet talg eller parafin iheldes straks. Fyld 
paa efterhvert som det synker ned. Indsiden av glasset 
maa være tørt. Bind pergament over. 


Stikkelsbær paa flasker. 

Bærene befries for stilk og blomst, skylles, tørres, 
fyldes paa hvite, tørre flasker, som korkes og lakkes, 
omvikles med hø, sættes i en gryte med koldt vand, koker 
1/2 time. Naar bærene skal benyttes, er det nok at røre 
dem med sukkeret; de behøver ikke at kokes. 


Stikkelsbærgelé. 
4 1. bær, 
1 I. vand, 
l/2 stang vanilje, 
sukker. 

De rensede bær kokes med vandet til de gaar itu, 
siles. Til hver liter saft tages 1 kg. sukker. Dette med 
veniljen kokes over svak varme, skummes og behand- 
les forøvrig som ribsgelé. 


Stikkelsbærsait. 


6 1. bær, 
1 1. vand, 
sukker. 
Bærene utkokes i vandet, siles, maales. Til hver 


liter saft tages l/2 kg. sukker, kokes 10 minutter, skum- 
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mes godt, heldes varm paa tørre, varme flasker, kor- 
kes, lakkes. 


Stikkelsbærsirup. 

2 1, stikkelsbær, 

3/4 1. vand, 

sukker. 

De røde, næsten modne stikkelsbær koker med van- 

det ca. 1/4 time. Siles gjennem et klæde; hænger 6 å 8 
timer. Saften veies, blandes med samme vegt sukker; 
dette maa hurtig bringes i kok og koker saa i 10 min.; 
skummes godt. Heldes op, avkjøles, fyldes paa rene, tørre 
flasker, som korkes, lakkes. — Blir aldeles klar og kan 
gjemmes i flere aar. 


Stikkelsbærsyltetøi. 

l/2 kg. bær, 

375 gr. sukker, 

2 del. vand, 

1/4 del. konjak. 

De modne, rensede bær lægges lagvis med sukkeret 

i syltekjelen, vandet heldes over, koker 1/4 time. Nu 
heldes konjakken over; bærene tages op med en hulslev 
og lægges i krukker; saften kokes ind 1/4 time og heldes 
varm over; overbindes, naar det er koldt. 


Tyttebærgelé. 


7 1. bær, 
1 1. vand, 
1 stang vanilje, 
sukker. 
De rensede, vaskede bær koker med vandet 1/2 time, 
siles, maales. Til 21/2 1. saft tages 2 kg. fin, knust raf- 


finade. Dette med vaniljen røres i et fat i 2 timer uten 
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stans til samme kant. Haves i krukker, overbindes, naar 


det er stivt. 


Tyttebærgrøt. 


1 bær! 
21/2 del. vand, 
375 gr. sukker. 
De rensede, vaskede bær gives et opkok i det ko- 
kende vand, tilsættes sukkeret og smaakoker 1!/4 time 
Fyldes paa krukker. 


Tyttebærsait, sur. 


2 1. bær, 
2 1. vand. 
De rensede, vaskede bær kokes med vandet, til de 
er godt utkokt, siles, fyldes varm paa tørre, varme fla 
sker, korkes, lakkes. 


Tyttebærsaift, søt. 


10 1. bær, 

3 1. vand, 
sukker, 

l/4 stang vanilje. 

De rensede, vaskede bær kokes med vandet, til de 
er godt utkokt, siles, om paakrævet et par ganger, maa- 
les, og til hver liter saft tages 375 gr. sukker; kokes i 
10 min., skummes, fyldes varm paa varme, tørre flasker, 
korkes, lakkes. 


Tyttebærsyltetøi. 


5 1. bær, 

21/2 kg. sukker, 

I stang vanilje, 

I 1. opskaarne epler. 
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De rensede, vaskede bær lægges lagvis med suk- 
keret i kjelen, tilsættes vaniljen og sættes over ganske 
svak. varme; naar sukkeret er saavidt smeltet, haves de 
skræliede, opskaarne epler i. Koker, til eplerne er møre, 
fyldes i varme, tørre krukker. | 


Tyttebærsyltetøi, rørt. 


51. bær, 
21/2 kg. sukker. 


De rensede bær haves i krukke med sukkeret, røres 
i 2 timer, altid til samme kant. — Hver gang man tar 
av krukken, maa det røres nogen ganger rundt. 


Tyttebær, hele. 
Utsøkte, rensede bær lægges i en krukke, overheldes 
kold saft, krystet av de mindre pene bær og kokt med 
l|4 kg. sukker til hver liter bær. 


Tyttebær, ukokte. 

Utsøkte, rensede bær haves paa krukker, overheldes 
med den kolde saft, kokt av de mindre pene bær; saften 
maa slaa godt over. Bærene kan ogsaa overheldes med 
kokt, koldt vand. 


Berberis, nyper og rognebær 

lages til saft, syltetøi, gelé. 

Berberisgelé kokes som ribsgelé, men til 1/2 kg. 
saft tages 750 gr. sukker. 

Rognebærgelé kokes som ribsgelé, men suk- 
keret dyppes i vand og koker til sirup, før saften haves i. 

Til berberis-, rognebær- og nypesyltetøi tages l/2 kg. 
sukker til !/2 kg. bær. Til rognebær tages 1/2 kg. pærer 
eller epler; til nyper saften av 1 citron eller 1 del. rosen- 
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vand, likesom de rensede nyper iorvelles i 4 minutter, 
før de haves i sukkeret. 

Til berberissaft knuses bærene, sættes over 
ilden med 11/2 1. vand til 3 kg. bær. Til11. saft lages 9/4 
kg. sukker. Sukkeret koker klart med vand — 2 del. —, 
saften tilsættes, koker 5 min. 

Til nypesaft kokes modne, hele nyper med vand, 
siles. 375 gr. sukker til hver liter saft. 


Eplegelé. 
Epler, 
vand, 
sukker, 
1 stang vanilje. 

Hertil er sure epler bedst. De vaskes, men skrælles 
ikke, deles i 4, kjernehuset borttages, sættes over ilden 
med saa meget vand, at eplerne dækkes. Koker til ep- 
lerne er møre, siles; saften maales, og til hver liter saft 
lages 1 kg. sukker. Koker sagte med 1 stang vanilje, til 
den faar et rødlig skjær; skummes godt under koknin- 
gen. Fyldes i krukker og overbindes, naar den er kold. 


Eplemarmelade. 

Til 1 kg. av den eplemasse, som blir tilovers, efterat 
man har kokt eplegelé, tages 1/2 kg. sukker samt saften 
av 1/2 citron. Eplemassen gnides gjennem en haarsigi, 
koker med sukkeret og citronen under jevn omrøren 
ca. 3/4 time, heldes paa krukker, avkjøles, overbindes. 


Tomat- og eplemarmelade. 


3 kg. tomater (modne eller grønne), 
3 » epler (helst løse), 

1 citron, 

2 kg. sukker. 
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Kokende vand heldes over tomaterne, og skindet 
flaaes av dem. — Eplerne skrælles og skjæres i skiver. 
Citronskallet gnides av paa litt av sukkeret, og saften 
presses ut. Sukker og frugt lægges lagvis i syltekjelen. 
Sættes over svak varme til sukkeret er smeltet, gives et 
opkok; koker derefter noget sterkere indtil 11/2 time. 
Fyldes paa varme glas eller krukker. Sættes i varm 
ovn 1 døgn og overbindes. 


Eple- og rabarbermarmelade. 


2 kg. epler, 
2 » rabarber, 
' 11/4 kg. sukker. 


Den rensede, ganske smaat opskaarne rabarber læg- 
ges lagvis med sukkeret i syltekjelen; staar natten over. 
Nu tilsættes de skrællede, i tynde skiver skaarne epler, 
koker 2 å 3 timer. Fyldes paa varme krukker, over- 
bindes med pergamentpapir. Man kan ogsaa lægge et 
slykke tøi over og paa dette lægge et tykt lag sur 
lyttebærgrøt. 

Eplepasta. 


2 kg. epler, 
1l/2 I. vand, 
sukker. 


De vaskede, uskrællede epler, hvorav kjernehuset 
er uttat, koker med vandet. Naar dette er godt indkokt, 
siles det og trykkes gjennem et dørslag. Til hver liter 
. grøt tages 375 gr. sukker, raffinade. Massen koker nu 
mindst 1 time, til den er tyk. Heldes straks paa store, 
flate fat, som er fugtet med koldt vand, 1 cm. tyk; maa 
ikke heldes paa kanterne. Staar paa et' tørt, varmt 
sted 4 å 5 dager, skjæres op i passende stykker, lægges 
paa rene fat, staar i 14 dager, vendes saa igjen. Naar 
de er næsten tørre, bestrøes de med krystallisert suk- 
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ker, gjemmes i blikbokser med hvitt papir mellem hvert 
lag. 
Eplesaft. 


1 kg. epler, 
sukker. 


Eplerne vaskes, skjæres i skiver og koker sagte i 
mindst mulig vand, til de er helt utkokt, siles. Til hver 
liter saft tages 350 gr. sukker, kokes i 15 min., fyldes 
paa flasker, korkes og lakkes. 8 

Flaskelak: 8/4 tør parafin, 1/4 voks. Smeltes sam- 
men, og flaskerne dyppes heri saaledes, at ca. 1 cm. av 
flaskehalsen overtrækkes. 


Voks, smeltning og renskning. 

Gammelt voks efter birammer etc. haves i gryte 
med saa varmt vand, som hænderne taaler; krystes sam- 
men som en snebold. Denne lægges i pose (ysteklæde), 
kokes i saltet vand, 1 ske til 2 1., ha et træstykke i bun- 
den av gryten. Siles gjennem tøi i en balje med saltet 
varmt vand. Næste dag tages den stivnede voks op og 
skrapes under. Denne rensede voks kan da presses til 
plater igjen eller faa anden anvendelse. 


Nypepuré. 

Modne nyper vaskes og males 1 gang. Til 1 kg. 
nypemos tages 2 1. vand, dette kokes ca. 2 timer under 
stadig omrøring; kokningen bør ikke avbrytes, før massen 
er temmelig tyk. Massen gnides gjennem haarsigt, fyl- 
des paa glas indtil 2 cm. fra kanten. Steriliseres ved 
909 å 1/2 time. 

Nyper, tørrede. 

Nyperne deles i to, kjernerne tages ut og de tørres 

ved 100—80 9 GC. Nyper kan ogsaa tørres hele. 
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Blaabærdrik. 
21/2 1. bær, 
1.: > vand. 

Bær og vand koker, til bærene er utkokt, siles gjen- 
nem sileklæde uten at presses. Saften fyldes paa flasker, 
korkes, overbindes med hyssing og steriliseres ved 609 C. 
l/9 time. Utspædd med 2? deler vand og om man vil 
tilsat litt sukker er dette en udmerket borddrik. 


Blaabær, tørrede. 

Bærene, som bør være nyplukkede, luft- eller sol- 
tørres 2—3 dager. Derefter tørres de i ovn ved 60—70* C.; 
efter 1 time økes varmen noget, og ved slutningen 
kan varmen være 859 G. Tørringen tar fra 3—6 timer. 


Tørrede epler. 

Kjernehuset utstikkes, eplerne skrælles og skjæres 
tversover i knapt 1 cm. tykke skiver, lægges efterhaan- 
den i vand tilsat 1 teske salt eller litt opløst citronsyre 
til 1 I. vand. Tages op med hulslev, lægges i emaljert 
kjele og damper i 2 minutter, lægges saa hurtig og saa 
varme som mulig i enkelt lag paa rammen, sættes ind 
paa underste hylde, og temperaturen holdes ved 90 å 
1009 C. Tørrer man indi ovnen, og der ingen ventil er 
paa ovnsdøren, maa denne staa litt paa klem, forat den 
raa damp kan slippe ut. Eplerne er færdigtørret, naar 
ingen saft kommer frem, naar man klemmer paa dem. 
Epleskallet brukes til gelé, saft eller frugtsmør. 


Tyttebærdrik. 


6 kg. tyttebær, 

4 I. vand, 

50 gr. vinsyre. 
20 — Erken. 
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Bærene støtes i morter eller males 1 gang, tilsættes 
det kolde vand og vinsyren, opløst i 2 del. vand, om- 
røres godt. Blandingen staar 2 døgn, omrøres av og til. 
Heldes i silepose natten over. Saften veies og tilsættes 
med ca. 1/2 vegt eller gjerne mindre sukker, røres 11/2 
time uten ophør. Staar 1/2 times tid, skummes, om noget 
flyter op. Fyldes paa flasker, korkes. Naar drikken skal 
benyttes, tilsættes 1 1. tyttebærdrik med 3 I. vand. Drik- 
ken er saa god, at den burde faa stor utbredelse, — bli 
vor nationaldrik. Massen i sileposen kokes op med 400 
gr. sukker pr. kg. masse, haves i krukke og tilbindes. 
Massen i sileposen kan ogsaa blandes med kokte gule- 
røtter, efter nedenstaaende opskriit. 


Tytiebærmos efter 6 kg. tyttebær til tyttebærdrik. 


2 1. gulerøtter, 
1/2 1. vand, 
sukker. 


Massen gnides gjennem en haarsigt. De rensede 
gulerøtter skjæres i tynde skiver og koker helt møre 
med vandet, presses gjennem haarsigt. Det blandede mos 
og dets halve vegt sukker koker i 20 min. under om- 
røren, heldes straks op i rene svovlede krukker. 


Rognebær- og gulerotmarmelade. 

Like vegt rognebær og gulerøtter. Rognebærene læg- 
ges i vand natten over, samme vegt gulerøtter skjæres i 
fine strimler, koker med saa litet vand som mulig, pres- 
ses gjennem presse. Staar natten over. Koker ind med 
2 stykker ingefær og litt hel kanel til 5 1. mos. Fyldes i 
krukker og overbindes, naar det er koldt, med perga- 
mentpapir. Sukker tilsættes efter smak, naar det skal 
brukes. 
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Opbevaring av grønsaker. 

I frisk tilstand kan de fleste av vore rotfrugter op- 
bevares. De kan nedkules, en del kan holde sig paa 
voksestedet, og man kan opbevare dem i kasser i en 
god kjelder. 

Hermetisk bortkokning er den bedste av de kun- 
stige opbevaringsmaater. Ved hermeiisk kokning maa 
produkterne opvarmes til en saa høi varmegrad, at 
bakterierne uskadeliggjøres, samtidig som man hindrer 
luftens indtrængen. 

Av grønsaker, som med stor fordel kan kokes bort 
hermetisk, maa nævnes asparges, erter, bønner, spinat, 
karvekaal m. m. Grønsakerne forvelles et par minutter, 
overheldes koldt vand, fyldes paa glas. En lake, kokt 
av 1 1. vand og 10 gr. salt, heldes over. 

De godt lukkede glas stilles i et helt flatt kokekar 
med hø eller klæde i bunden og mellem glassene, saa 
disse ikke støter sammen under kokningen. Gryten fyldes 
— hvis ikke opskriften lyder anderledes — med vand, 
til det staar %/4 op ad glassene, koker l/2—1 time, efler 
indhold og glassenes størrelse, ved 100 9. Omsteriliseres 
efter 24 timers forløp ved samme temp. i 15 min. 

Tørring av grønsaker foretages bedst i tørre- 
apparat, som sættes ovenpaa komfyren; men det kan 
ogsaa ske i almindelig stekeovn eller bakerovn. Man 
kan til tørringen faa arbeidet trærammer; rammerne for- 
synes med fortinnet jerntraad eller med tyndt iøi. Man 
sætter en liten træklods eller korkestykke mellem ram- 
merne, saa der kommer luft til. Læg stener under alle 
fire hjørner paa den undersie ramme, saa træverket 
ikke ødelægges av varmen. Rammerne kan sættes i 
stekeovn, bakerovn eller op paa komfyren. | 
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Før tørringen renses og vaskes grønsakerne godt, 
de fleste forvelles; herved vinder de i velsmak og be- 
holder bedre farven. De forvelles enten i vand eller i 
damp. Efter forvellingen lægges grønsakerne straks 
utover tørrerammerne. | 

Temperaturen bør som regel holdes ved 80—90 * C. 
Erter 50—60 G. | | 

Spinat forvelles ikke og tørres ved 80—60 -. 

Gule og hvite røtter skjæres i strimler, forvelles i 
let saltet vand 3—5 min. Temp. 85—60* GC. 

Poteter dyppes et øieblik i kokende vand, skræl- 
les.  Skjæres i skiver, agurkhøvl kan gjerne benyttes, 
lægges l/4 time i let saltet vand; forvelles i 2 min., 
lørres straks ved 90—60 * C. 


Agurker. 
Agurker lægges i saa sterk saltlake, at et egg ilyter; 
optages, avtørres og lægges i krukker. Til 100 agurker 
1 1. eddik, 125 gr. sukker, 4 løk, 2 hylster spansk pep- 


per, 1 ske hel gul sennep, 5 stykker langpepper. Kokes 
op og heldes kokende over agurkerne. 


Agurker, lake-. 
Middelstore agurker lægges 24 timer i vand; tages 
op og iørres av. 
Til 4 I. agurker kokes en lake av: 


3 1. vand, 

200 gr. salt, 

l/2 1. eddik, 

40 gr. vinsten, 

35 » alun, 

pepperrot, ; 
dill, 

kirsebærblade, 

solbærblade. 
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Laken heldes kold over agurkerne; disse er lagi 
lagvis i krukke og omviklet med bærbladene samt kryd- 
derierne og dill; et stykke lerret bredes over, og let pres 
lægges paa. De første 14 dager sættes de paa et varmt 
sted; senere paa et kjøligere sted. — Efter 3 å 4 ukers 
forløp er de færdige til at benyttes. Kok laken op, hvis 
der viser sig mug. 


Agurksalat til opbevaring. 

Faste agurker med faa kjerner skrælles og skjæres 
I løvtynde skiver; disse lægges lagvis med fint salt i 
en krukke; pres lægges over. Efter 3 ukers forløp 
heldes laken fra og kokes ind ca. 5 min.; skummes. 
Agurkskiverne fordeles i mindre glas eller krukker og 
overheldes med den kokte, kolde lake. Laken maa staa 
godt over og pres lægges paa. Tilbindes med perga- 
mentpapir næste dag. — Er en krukke aapnet, maa alt 
benyties paa én gang. Utvandes og tillages som al- 
mindelig agurksalat. 


Asier, sure. 

Store agurker skrælles tyndt, deles, og kjernerne 
ultages med en sølvske. Del>s i store stykker, som gnides 
ind med bordsalt, lægges tæt paa hverandre, staar i 
24 timer. — Tages saa op, og saltet strykes godt av, 
lægges i en krukke og overheldes med kokt, kold eddik, 
hvori haves litt sukker, et par løk og litt dill. 


Asier, søte. 

Store agurker skrælles tyndt, deles, og kjernerne 
uttages med en sølvske. Deles paa langs i to; drysses 
med salt og staar til næste dag. En lake kokes av: 
1 1. eddik, 100 gr. sukker, 10 gr. langpepper, 10 gr. hel 
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hvit pepper, 10 gr. hel gul sennep, 1 hylster spansk pep- 
per, dill, 4 smaa løk. Sennepen bindes ind i en tøipose. 
Naar dette koker op, lægges asierne i, koker i 2 min.; 
lægges like i krukker. Eddiken gives igjen et opkok og 
heldes over. 

Blomkaal. 

Faste, hvite blomkaalhoder renses godt, lægges i 
vand 5 limer, vandet byttes hver time. Sættes over 
ilden i godt lunkent, saltet vand — 5 gr. salt til I 1. 
vand —; i det øieblik vandet koker, tiages gryten av; 
staar med lok paa i 5 minuiter; overheldes med koldt 
vand. Lægges paa glas og overheldes med følgende 
kokte, varme lake: 1 1. vand, 15 gr. salt. Glassene til- 
lukkes hermetisk, kokes i varmivands-bad. Steriliseres 
én time ved 100 *. Omsteriliseres efter 24 timers forløp 
15 min. ved samme temperatur. 


Aspargesbønner. 


Bønner, ca. 200, 
2 1. vand, 
50 gr. salt. 


Bønnerne strengles, vaskes, gives et opkok i kokende 
vand, lægges i krukker eller glas, paaheldes det varme, 
kokte, saltede vand. Krukkerne lukkes hermetisk, sæites 
i varmitvands-bad og sieriliseres én time ved 100 *, om- 
steriliseres ved 100 i 15 min. efter 24 timers forløp. 


Voksbønner. 
Voksbønner behandles som aspargesbønner. 


Aspargesbønner, saltede. 
Lægges natten over i saa sterk lake, at et egg flyter. 
Lægges op paa et klæde, strengles, lægges lagvis med 
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salt i krukker. 3 1. salt til 1000 bønner. Et linklæde 
lægges over, og herpaa et trælok med huller i; pres paa. 
Skyl klædet i varmt vand, hver gang der tages av 
krukken. 

Bønner, snittede. 


l/2 kg. bønner, 
250 gr. salt. 


Bønnerne strengles, vaskes, snittes ganske fine og 
nedstrøes i krukker lagvis med saltet. Pres paa; hullet 
træbund. 

Sukkererter, snittede. 

Erterne vaskes, tørres, strengles og snittes tversover 
litt paa skraa. Nedlægges lagvis med salt, pres lægges 
øverst. Næste dag heldes laken fra, idet man kryster 
godt, og. erterne nedlægges igjen i krukke lagvis med 
kjøkkensalt. Pres lægges paa, og krukken overbindes. 


Sukkererter, saltede. 


600 gr. erter, 
6 del. salt, 
3 » sukker. 
Erterne vaskes, tørres, strengles og skjæres 1 2 å 3 
deler paa skraa; lægges i krukke lagvis med salt og 
sukker. Næste dag heldes laken fra, gives et opkok og 


heldes over, naar den er kold. Pres paa. 


Vælske bønner. 
Bønnerne skolmes, paaheldes kokende vand, kokes 
møre i saltvand; siles, dampes i smør med persille. 


Erter, grønne. 
De pillede erter skylles i koldt vand og kokes i 3 
minutter i kokende vand med 1 teske salt og 1 knivsodd 
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natron. Vandet heldes fra, og erterne skylles straks 1 
koldt vand. Lægges paa glas, overheldes lake, kokt av 
15 gr. salt og 1 liter vand. Glassene lukkes og sterili- 
seres 100 minutter ved 1009. Opbevares paa et mørkt 
og kjølig sted. Efter 1 døgns forløp omsteriliseres de 
i l/f2 time ved 1000. 


Pilerter 
kan ogsaa haves raa paa flasker og derefter kokes i 
2rtimer ved 100: | 
Græskar. 

Græskarret vaskes, tørres og skjæres i litt store 
stykker; disse trykkes i et klæde, indtil de er tørre, 
og veies saa; til 1 kg. græskar tages 30 gr. hel ingefær, 
som avvaskes og kokes under lok 1/4 time i 1/2 1. vand; 
derefter haves 4 del. eddik og 1 kg. sukker (crushed) 
i vandet; dette koker, til sukkeret er smeltet og det er 
godt skummet; græskarstykkerne haves i, og det koker 
med et par opkok i 4 å 5 min., hvorefter det optages 
og lægges i krukker. Saften skal derefter koke tillike- 
med ingefæren i 8 å 10 min., eller indtil den er jevn og 
skummet; heldes saa varm paa græskarret, som dækkes 
med et klæde og staar i 8 dager. Sættes paa ilden, og 
naar græskarret har faat et opkok, tages det op og læg- 
ges i krukker. Saften koker med 125 gr. sukker til 
hvert kg. græskar, til den er jevn, heldes varm over. 
Tilbindes straks. Tilf. eks. 3 kg. græskar behøver man 
kun at ta dobbelt av eddik, sukker o. s. V. 


Græsløk 
vaskes, skjæres og nedlægges i krukker, lagvis med salt 
og litt sukker. Til 3 spiseskeer salt tages 1 spiseske 
sukker. 
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Løk, søtsyltet. 

Smaa løk — sølvløk — skrælles og kokes $agte 1 
vand 10 å 15 min.; lægges i en krukke uten vandet. 1/2 
I eddik, 100 gr. sukker, litt hel pepper og 3 å 4 laur- 
bærblade - kokes sammen, til sukkeret er opløst. Av- 
kjøles godt og heldes over løken. — Tilbindes straks. 


Macedoine. 

Gulerøtter, pilerter, persillerøtter renses, utskjæres 
med smaa former og koker hver for sig i saltet, kokende 
vand. Grønsakerne blandes og haves paa glas eller 
krukke, overheldes med følgende kokte, skummede, kolde 
lake: 


1 1. vand, 
I spiseske salt. 


Glassene lukkes hermetisk, steriliseres i varmtvands- 
bad 90 min. ved 100 9. Omsteriliseres ved 100 9 i 15 min. 
efter 24 timers forløp. 


Persille 
vaskes, hakkes fin og nedstrøes i krukker lagvis med 
salt og litt sukker. 


Pickles. 

100 smaa agurker børstes i koldt vand og lægges i 
saltlake natten over. Laken maa være saa sterk, at et 
egg flyter. Blomkaal, gule og hvite røtter, asparges- 
* bønner og pilerter renses og kokes halvmøre, hver for 
sig i saltvand (1 toppet teske salt til hver liter vand), 
lægges op paa et klæde, forat vandet kan rinde godt av. 
Grønsakerne skjæres op og lægges med agurkerne samt 
blomkaal i glas eller krukker tillikemed litt hel muskat- 
blomme, sølvløk, hel sennep, hel hvit pepper, ganske litt 
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hel spansk pepper, klippet i smale strimler og utvandet. 
Overheldes med kold, kokt eddik. Korkes eller over- 
bindes med pergamentpapir. 


Portulak. 


Portulakstilker, 1' bundt, 
1 kg. sukker, 

1 1. eddik, 

1 litet stykke hel kanel, 
4 å 5 hele nelliker, 

2 teskeer salt, 

3 1. vand. 

Bladene og de tynde stilker tages væk; de tykke 
vaskes, skjæres like lange, ca. 5 cm., og bundies sam- 
men, lægges i kokende, saltet vand og koker, til de er 
saavidt møre, lægges op i et klæde, forat vandet lan 
trække godt av. Lægges i krukke med nellik og kanel. 
Sukkeret og eddiken koker, til det er klart, heldes ko- 
kende over portulakken. Naar dette har staat nogen 
dager, tages stilkene op, sausen faar igjen et opkok og 
heldes atter kokende over stilkene. Dette gjentages 2 å 


3 ganger. Overbindes. 


Rødbeter. 


Rødbeterne vaskes godt, gives et opkok i kokende, 
saltet vand, kokes derefter færdige i ovnen i en pande 
med ganske litt vand i bunden; maa ikke stikkes i under 
kokningen. Naar de er kokt, skrælles de, skjæres i litt 
tynde skiver; lægges lagvis i krukke med litt karve. 
lf2 1. eddik, 100 gr. sukker kokes sammen, til sukkeret 
er opløst. Heldes kokende over røtterne. Overbindes 
med det samme. 
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Tomater, hele hermetiske. 


Faste, like store tomater, dyppes i kokende vand 
og befries for skal. Efter avskalningen heldes vand 
hurtig over dem, for at fjerne alt løst frugtkjøt; dette 
vil ellers gjøre laken grumset. Tomaterne lægges tæt i 
glassene, overheldes med følgende kokte, kolde lake: 
11. vand, 25 gr. salt og 10 gr. sukker. Lukkes hermetisk 
og steriliseres 10 min. ved 75%. Omsteriliseres inden 24 
timers forløp ved 759 i 10 min. 


Tomatpuré. 


1 kg. tomater, 


Tomaterne tørres i et fugtig klæde, brytes i styk- 
ker, bruk ikke kniv, røres over ilden. Naar de er godt 
utkokt, gnides de gjennem en haarsigt, koker igjen 
under omrøren i 20 minutter, fyldes paa flasker eller 
glas, som lukkes hermetisk. Steriliseres 20 min. ved 
909 C. Omsteriliseres i 25 min. ved 90 7 inden 24 timers 
forløp. 


Champignons. 

Champignonen renses, lægges straks i koldt vand 
tilsatt med litt citronsaft eller salt. Lægges derefter i 
emaljert gryte med litt kokende vand og citronsaft. Til 
l/2 1. vand em teske citronsaft; vand kan staa 1 cm. høit 
i kjelen. Trækker under lok i 5 min. Tages op, dyppes 
i koldt vand og lægges paa glas. Salt vand, 20 gr. salt 
til 1 1. vand, heldes over. Steriliseres i én time ved 100 <. 
Omsteriliseres inden 24 timers forløp 15 min. ved 100. 
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Viner og likører. | 

Vinankeret maa være absolut rent; et anker, som 
har været benyttet til konjak eller brændevin, maa man 
se at skalfe sig fra først av. Har ankeret længe staat 
ubenyttet, sættes det i sodatræk et døgn; vandet slaaes 
av og kokende briskelaag paaheldes, eller man kan 
helst svovle det. Held 10 I. kokt vand paa ankeret og 
slaa 20 gr. svovelsyre i, fyldes fuldt med vand, staar til 
næste dag, tømmes, skylles flere ganger med kokt, koldt 
vand. | 

Spunset og korken til ankeret bør kokes i smeltet, 
tør parafin for at bli absolut tæt. | 

Vin tappes paa absolut rene flasker, vasket med 
sodavand og godt skyllet, hvelves paa en kurv med. 
rene haandklær i. La det være 1 cm. mellem væske 
og kork. 

Nye korker maa benyttes; disse dampes og sættes 
i flaskerne med korkemaskine; flaskerne skal staa paa 
et stykke tøi under korkningen. 

Flaskerne lakkes eller overbindes med staaltraad. 
Lakkede flasker skal staa, ulakkede ligge under op- 
bevaringen. Opbevares i kold kjelder, men maa ikke 
fryse. Det tømte anker fyldes straks med koldt vand, 
svovles, skylles i flere vand, tømmes, korkes og opbe- 
vares til næste gangs bruk i et ikke for tørt rum. 

For at korker skal kunne benyttes op igjen, maa 
man fra først av lægge hyssing i kors under korken, 
og la enderne hænge, saa man kan trække op med disse. 
Altsaa ikke været korkeirækker i. 


Blaabærvin. 


40 1. hær, 
4 kg. hollandsk farin, 
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30 gr. vinsten, 
3 mrtanin, 
I kg. rosiner. 

Bærene renses, støtes, tilsættes litt vand og de 
knuste rosiner, staar til næste dag og vrides; sukkeret 
opløses i saften, heldes paa et 40 1. anker; ankeret fyl- 
des derpaa med vand, lægges paa et temperert sted, 
ca. 18 9 C., ligger i to uker og maa røres i et par ganger 
daglig. Ankeret spunses, saa det blir aldeles lufttæt. 
Ligger paa et kjølig sted 5—6 maaneder. Vinen tappes 
ved hjælp av hævert paa rene, tørre flasker, korkes og 
lakkes. 

Jordbærlikør. 
l/2 kg. sukker, 
l/4 1. vand, 
1 flaske spiritus eller rum, 
1 kg. jordbær. 

Bærene overheldes med spiritus eller rum, staar 
tildækket 8 dager, siles. 

Sukker og vand koker i 20 minutter, skummes, siles 
og heldes straks i den avsilede saft. Heldes paa tørre 
flasker, som korkes og lakkes. 


Kirsebærvin. 


31/2 kg. kirsebær, 
20 I. vand, 

2 citroner, 

3/4 kg. sukker, 
1/4 1. spiritus. 

De modne, saftige bær støtes i et stort fat eller 
krukke; vandet heldes over, og saften av citronerne 
sættes til; alt omrøres godt og staar i 12 timer. De ut- 
tagne stener støtes og blandes med sukkeret; heri siles 


kirsebærmassen;; presses gjennem et grovt linklæde. 
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Saften omrøres nu 1 time; siles, til den er ganske klar, 
lilsættes 1/4 1. spiritus. Omrøres godt, tappes paa 
flasker, korkes, lakkes og opbevares paa et kjølig sted. 


Kirsebærlikør. 


1 flaske kirsebærsaft, 
625 gr. sukker, 

1/4 1, spiritus, 

l/2 1. vand, 

4 draaper mandelolje. 


Sukker og vand sættes over ilden, koker 1/4 time, 
skummes godt, siles. Naar det er koldt, tilsættes saft, 
spiritus og mandeloljen. 


Rabarbervin. 


10 kg. rabarberstilker, 
9 » sukker, 

1 » rosiner, 

36 1. vand, 

15 gr. hvit gelatin. 


Stilkene skjæres i ganske smaa stykker, lægges i 
træbalje sammen med de grovhakkede rosiner, paahel- 
des 10 1. vand, staar i 8 dager, vrides. Sukkeret opløses 
i saften, heldes paa ankeret, som fyldes med vand ind-. 
til 10 cm. fra spunshullet. Gelatinen opløses i 1/2 liter 
vand og haves i samt litt sukkerkulør (karamel) for 
farvens skyld. Forøvrig behandling som med ribsvin. 


Ribsvin. 
31/2 kg. bær (hvit ribs), 
1 » gule bringebær, 


51/2 > sukker, 
21/92 del. konjak, 
vand. 


Bærene knuses og vrides; saften haves paa ankeret, 
hvorpaa først konjakken er paafyldt. Sukkeret og koldt 
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vand tilsættes, indtil der mangler ca. 1 haandsbred fra 
spunshullet. Det 20 liters anker hensættes paa et kjø- 
lig sted, omrøres 2 ganger daglig. Over spunshullet 
lægges en tynd klut, dækket med ribsstilker. Vinen 
røres, til susningen ophører, hvorpaa ankeret spunses 
godt til eller lukkes med gjærlaas. Vinen bør helst ligge 
til næste høst og tappes da paa en klar dag paa rene 
flasker, korkes, lakkes. 


Haardt vand bør altid kokes, avkjøles og klares. 


Stikkelsbærvin. 
20 kg. ikke fuldt modne grønne stikkelsbær, 
15 » topsukker, 
100 gr. vinsten, 
30 » gelatin, 
1 kg. rosiner. 

De rensede bær haves i et stort kar, knuses og 
paaheldes 18 I. kokt, koldt vand, røres ofte sterkt om, 
indtil vandet er koldt, tilsættes de knuste rosiror. De 
knuste bær presses gjennem en grov sigte eller vrides, 
herunder tilsættes 435 liter vand. Sukkerei og vinste- 
nen opløses i salten og vandet, og man tilsætter saa 
meget vand, at man alt i alt har 50 1. flytende. Kar- 
ret dækkes med et klæde, staar rolig et par dager i et 
rum, hvor der er 15—16 * C. varme. Heldes paa et 45 I. 
anker; de tiloversblevné 4—5 1. benyttes til paafyld- 
ning under gjæringen. Saasnart susningen av den gjæ- 
rende vin ophører, lukkes ankeret til med gjærspuns. 
Eiter 10 å 12 dager sættes ankeret i en kold kjelder, 
ligger til første halvdel av januar maaned. Vinen om- 
stikkes for at fjerne bundfaldet; dette sker ved hjælp 
av hævert; 2 ulike lange glasrør, 50 og 70 cm., som 
forbindes med en gummislange. Hævertens korte rør 
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stikkes i ankeret. Naar ankeret er tømt, skylles det godt 
i kokt, koldt vand, og vinen fyldes snarest mulig paa 
igjen; gelatinen opløses i 1 1. av vinen og heldes paa 
ankeret, som spunses godt til. Tappes utover vaaren, 
naar stikkelsbærbuskene atter blomstrer. 


Eplevin. 
Til et anker paa 40 liter benyttes: 
40 kg. epler, 
4 » -pærer, 
vand, 
5 kg. sukker, 
vinstensyre, 
1 kg. rognebær, 
1 » rosiner. 

Pærerne og eplerne vaskes grundig, kjernehus og 
alle mørke pleiter skjæres væk; skjæres i tynde skiver 
eller knuses, lægges i balje sammen med rognebærene 
og de knuste rosiner. Sukkeret opløses i saa litet vand 
som mulig og heldes over. Staar i 3 dager. Saften vri- 
des eller siles fra, heldes paa ankeret. Spunset paalæg- 
ges, og efter 2 timers forløp fyldes ankeret med koldt 
vand. Renset vat lægges over for fluer. I den tid gjæ- 
ringen vedvarer, ca. 3 uker, paafyldes ankeret koldt 
vand, saa det stadig er fuldt. Spunses. Omstikkes efter 
ca. 2 maaneder. Tappes derefter paa flasker efter 4 å 5 


ukers forløp. 


Solbærlikør. 


I kg. solbær, 
1 1. rum, 

l/2 kg. sukker, 
2 del. vand. 


De rensede bær knuses og haves i en krukke, paa- 
fyldes rumen, staar i 14 dager, maa røres i hver dag. 
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Sukkeret og vandet sættes over ilden, koker 5 min, 
tages av ilden og tilsættes, naar det er godt avkjølet, 
den silte salt. 
Appelsinessens. 
1 1. vand, 
1 kg. sukker, 
30 gr. citronsyre. 

Vandet og sukkeret kokes, skummes og siles, og 
naar det er koldi, tilsættes citronsyren, opløst i 1/2 del. 
varmt vand. 

Til denne kolde blanding tilsættes 3 del. appelsin- 
essens, hvortil benyttes skal av appelsiner, som først 
er vasket, derefter fraskaaret alt det hvite sami skaa- 
ret i ganske fine strimler. Disse fyldes paa flasker og 
overheldes konjak (eller eddik), saa meget, at den staar 
godt over; staar i 2 maaneder. 


Appelsinsait. 


4 appelsiner, 
11/2 kg. sukker, 
25 gr. citronsyre, 
1 1. vand. 


Skallene av de vaskede appelsiner avrives med suk- 
keret, tilsættes vandet, koker i 5 min., og naar det er 
koldt, iblandes saften av appelsinerne og citronsyren, 
opløst. i 1/2 del. vand. Maa staa i 2 døgn, inden den 
siles og heldes paa flasker. 


Tyttebærvin. 
Til et anker paa 36 liter: 


18 1. bær, 

1 skive grovt, syrlig brød, 
8 kg. hollandsk farin, 

1 kg. rosiner, 

vand. 


21 —Erken. 
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Bærene og rosinerne knuses godt, haves i en stor 
krukke med brødskiven; staar iildækket i 10 dager. 
Brødskiven fjernes, og saften vrides; koldt vand heldes 
paa bærskrællingerne, som atter vrides; det avvredne 
blandes med saften. Sukkeret tilsættes. Ankeret maa 
være fuldt paa 3 liter nær. Rør av og til i ankeret de 
4 første dager. 

Spunses som før forklaret og lægges i kjelderen. 
Efter 4 maaneders forløp kan vinen tappes paa flasker 
— en klar dag. 

Bisp. 
I fl. blaabærvin, 
125 gr. sukker, 
2 citroner, 
kokende vand. 

Vin, sukker og citronsaft blandes, tilsættes vand 
til bispen blir passe sterk og varm. Citronskal trækkes 
i bispen. 

Øl. 


14 1. vand, 

1 del. enebær, 

l/2 kg. enebærkvister, 
40 gr. humle, 

l/4 kg. kandissukker, 
lf2 » farin, 

50 gr. gjær. 

13 1. vand koker i 15 minutter med 1/2 kg. friske 
enebærkvister og 1 del. støtte enebær samt humlen. 
Siles gjennem sileklæde op i en stor krukke. Kandis- 
sukkeret koker i 1 1. av den silede laag og siles op 
i denne igjen. Farinen brunes paa pande, tilsættes 1 1. 
kokende vand og siles til det øvrige. Gjæren utrøres 
med 1 teske sukker, tilsættes 1 del: av laagen;, gjæren 


haves i krukken, naar laagen er lunken. Staar tildæk- 
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ket paa et lunt sted. Første dag røres der flere ganger 
i øllet, og der skummes; anden dag skummes kun; efter 


3 dagers forløp haves det paa flasker og korkes. Brukes 
efter 14 dagers forløp; holder i et par maaneder. 


Enebærøl. 


7 1. vand, 

3 del. enebær, 

21/92 kg. sukker, 

2 spiseskeer sirup, 
1/2 spiseske humle, 

1 — gjær. 

Vandet koker i 10 min. med de knuste bær, sukker, 
sirup og humle, heldes op og avkjøles til ca. 409 C. 
Gjæren tilsættes, staar i 2 dager, siles og fyldes paa 
flasker, hvori er lagt en rosin. Opbevares koldt. For 
længere opbevaring maa korkene bindes over med staal- 


traad eller hyssing (apotekerknute). 


Om slagtning. 


Det gjælder at ha tankerne med sig, saa man har 
alt i orden til slagtningen; likeledes maa man se til at 
faa de forskjellige arbeider til at falde i hinanden, for- 
søke at arbeide rolig — ikke mase — og benytte tiden 
vel. Flere dager i forveien fyldes kjørrelerne med vand; 
de maa nemlig tættes, enten utvasket i enerlaag, ko- 
kende sodavand, eller man kan kalke dem. Ved kalk- 
ning utrøres læsket kalk i vand til en tyk velling. Bal- 
jerne skrubbes med vellingen, staar med den nogen ti- 
mer; vaskes. Skylles tilslut i kokende vand. Stabbur og 
kjelder renskures. 
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Sørg for skarpe kniver, spikkede pølsepinder, pølse- 
horn, støtte krydderier, salt og salpeter, naaler og traad 
til at sy rullepølse o. s. v. Ha alle hermetikbokser sku- 
ret og rengjort. 

Kok følgende sukkerlake: 

20 1. vand, 4 kg. salt, 1/2 kg. sukker, 40 gr. salpeter; 
denne kokes 1/4 time, skummes godt, siles i en balje til 
avkjøling. 

Første dag: Det er av stor vigtighet, at dyret blir 
pent og samvittighetsfuldt slagtet; bruk slagtemaske. Kjøt- 
tet skal bli koldt, før man hugger det op. Med en tvare 
rører man i blodet, til det er koldt, da det ellers levrer 
sig; det saltes litt straks, vispes og sættes bort paa et 
koldt sted; er det varmt, sættes krukken i en balje med 
is i. Dyret lægges først paa ryggen og flaaes. Buk, ben 
og hals flaaes, mens dyret ligger saaledes; derefter hei- 
ses dyret op, og flaaningen iuldføres. Svin flaaes ikke, 
men skoldes. Hode, hjerte, lever, lunge, mellemgulv, ny- 
rer lægges i vand 1 å 2 døgn; vandet bør byttes 3 å 4 
ganger om dagen. Galdeblæren maa fjernes forsigtig fra 
leveren. Leveren lægges i eddikvand natten over, 1 1. 
vand, 1/2 del. eddik, utvandes derefter i rent vand. Tar- 
mene rengjøres siraks og plukkes fri for fett; dette fett 
kaldes plukfett. Tarmene vrænges, idet man vrænger den 
ene ende over 2 fingre; nu føres den nærmeste del av 
tarmen ned mellem de utspilte fingre; resten av tarmen 
glider let ned, idet man holder fingrene under vand eller 
fylder den dannede «pose» med vand. Tarmene lægges 
derefter i en balje og rengjøres; hertil brukes nysne, salt, 
kalk eller sagmug, til de er aldeles hvite og lugter rent. 
Vrænges igjen og er nu færdige til bruk. Benytter man 
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kalk til rengjøringen, rører man læsket kalk ut i en bøtte 
med lunkent vand. Tarmene ligger heri i 15 minutter. 
Å Slimhinden skrapes av med baksiden av en kniv. Tar- 
mene lægges derefter i saltvand, 1del. salt til 2 1. vand, i 
3 dager. Vandet byttes 3 ganger daglig. Naar der byttes, 
å tages tarmene op hver gang, og det gamle vand klemmes 
Å fra. — For længere opbevaring av tarmer lægges de i 
Å saltlake 1 ukes tid, blaases op og bindes for, eller de 
| strøes ned med salt i en krukke eller træbut, som bindes 
3 over, og huller stikkes i papiret med en naal. Før bru- 
ken maa de utbløtes eller utvandes. De utblaaste tarmer 
maa hænge tørt og ikke for koldt. Vommen rengjøres 
paa samme maate, skrapes godt, saa den brune, tykke 
| hinde blir fjernet; skjæres op til pølseskind eller rulle- 
| skind. 

Plukfettet skjæres op og males paa kvern 1 
gang. Alle itler maa tages væk. Lægges derefter 1 døgn 
Gi sodavand, som byttes 3 ganger daglig. Utvandes der- 
efter i rene vand 1 å 2,døgn. Kokes, idet man, tar 2 deler. 
fett og 1 del vand; koker med en kvast selleri i 1 time 
å under lok, senere uten lok, til fettet er klart. Siles op 
Ki kummer; skrapes fri for bundfald, om der findes noget, 
og opbevares i kjøtlaken. Er saa færdig til at brukes 
til stekning av kjøt, fisk o. s. v. 

Ruller syes. Slagsiderne, som benyttes hertil, 
 bankes litt med baken av en økse, deles i 2—3 deler, 
skjæres i passende stykker, fyldes med kjøt, som er skaa- 
ret av bogen langsmed trevlerne i fingertykke skiver; 
dette bankes let og lægges lagvis med fleskestrimler paa 
det halve rulleskind langsefter. — 1 spiseske salt, 1 spise- 
| ske sukker, 1 spiseske finhakket løk, 1 teske salpeter, 1 
 teske pepper, 1 teske ingefær blandes sammen og strøes 
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mellem hvert lag. Den anden side av skindet lægges 
over, og rullerne syes sammen med sterk lintraad, ligger | 
i saltllaken 8—14 dager. Naar rullen skal kokes, er det! 
sikrest at sy den ind i et stykke rent tøi; den sættes over | 
i kokende vand og koker 11/2 å 2 timer efter størrelsen. | 
Naar den er kokt, lægges den med klædet paa i pres; i 
mangel av rullepresse benytter man 2 spekefjæler, hvor- 
paa lægges en tung gjenstand; kraften, hvori rullen er: 
kokt, benyttes til erte- eller grynsuppe. | 

Faar man tid til mere den dag, skjæres det kjøt op, 
som skal skrapes, males eller hakkes næste dag. 

Kraft kokes paa knokler, hals og skrællingerne i 
følgende forhold: 2 kg. godt knækkede ben, 4 1. koldt! 
vand, 20 gr. salt; — kokes sagte og jevnt ca. 4 timer 
under lok, skummes godt samt siles. 











Til fin bolledeig skrapes eller skjæres og males 
kjøttet 12 ganger med saltet, nyretalgen tilsættes og man 1 
maler igjen 2—3 ganger, spæder saa ganske sagte il 
kvernen med kokt, kold fløte og melk, tilsætter mere 
salt efter smak og muskatblomme. Til 11/2 kg. kjøt 
ispædes ca. 7 del. fløte og 7 del. melk. Det nyrefett, som 
skal haves i bolledeigen, hakkes fint op; bør staa koldt,. 
til det skal brukes, da det ellers let klumper sig. — 
Man maa spæde ganske langsomt, en ske ad gangen, 
og arbeide deigen godt mellem hver spædning. Spæder 
man i kvernen, begynder man efter at ha malt kjøttet 12 
ganger, og spæder saa halvparten av væsken i, under 
12 gangers maling videre. Resten av væsken røres for- 
sigtig ind. Kjøtbollerne lages med ske og kokes meget 
sagte i 3—5 min. Nedlægges i kraft med fettbund over; 
slaar fettbunden bule, gjærer det og maa straks kokes 
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op. Under oplagningen lægges de efterhvert paa fat med 
litt varm krait. 

| Pølsedeigen males 8 ganger, tillages som oven- 
for, og pølserne stoppes; de maa ikke stoppes fuldere, 
end at de ser flate ut, naar de lægges ned; ti farcen 
hæver sig. 

Røkte kjøtpølser: En del pølser bør man røke. 
Naar man har stoppet pølserne, gnider man dem ind 
med salt og salpeter og lar dem ligge i 3 dager i et 
traug; stryker saa over dem en gang med røkesyre 
(træeddik) eller koldrøker dem i røkeskap. Kan brukes 
gjerne samme dag, eller man kan la dem ligge flere 
dager, før de benyttes. — Koker ved svak varme ca. 
20 min. | | 
Spekepølse: 4 kg. hestekjøt eller oksekjøt, 11/2 
kg. flesk. Kjøttet skjæres og males med halvparten av 
flesket 4 ganger, resten av flesket skjæres i smaa fir- 
kanter. Flesket maa ha ligget 5 timer i saltvand. Kjøt- 
tet og fleskebiterne arbeides godt med.150 gr. salt, 1 
spiseske salpeter, 10 gr. nelliker, 10 gr. pepper, 1 teske 
muskat. Under vedholdende knadning haves 1 vinglas 
konjak og 1/2 1. rødvin, hvori er smeltet 200 gr. sukker, 
i. Pølserne stoppes meget haarde, prikkes med en stoppe- 
naal, lægges i traug, paastrøes litt salt, vendes daglig i 
3 dager. Hænges op et døgn, røkes i kold røk 6—38 timer; 
opbevares hængende og paa et tørt, luftig sted for at 
spekes. 

Lungemosen lages av lungerne, nyrerne og hjer- 
tet, og hvad man ellers har tilovers av kokt kjøt, efterat 
hakkepølserne er laget. Naar hjerteslaget er utvandet og 
godt kokt, skjæres det smaat op og hakkes fint. Ko- 
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kes i 10 min. og tilsættes løk, pepper, ingefær og salt 
efter smak samt 2 del. kjøtkraft til 1/2 1. hakkemat. | 
Hakkepølse: Den utvandede lever flaaes og 
skjæres i skiver, overheldes kokendé vand, som straks 
heldes av igjen. Skiverne tørres og hakkes sammen med 
like meget renskaaret flesk til en deig, blandes sammen 
med lunge, hjerte, mellemgulv og kjøt av hodet, som er 
kokt og hakket fint. Til 1 liter hakkemat tilsættes inge- 
fær, salt, pepper, muskatblomme og løk efter smak, 1 
teske potetesmel irøres samt 2 del. kjøtkrait, hvori er 
uibløtt 3/4 del. halve byggryn. Stoppes i smale tarmer 
og kokes i saltet vand %/4 time. Tarmerne skal kun være 
halvfyldte. | 
Lever og flesk kan utelates; istedenfor tages 1 del. 
finhakket nyretalg. | 
Okselaarene brukes til stek, bif, bif å la mode, 
surstek, fin kjøtfarce o. s. v.; ellers tages forparten til 
suppekjøt, farce, til kjøtkaker m. m. Laartungen 
kan utskjæres og lægges i sukkerlaken; efter 8 dagers 
forløp kan den kokes til smørbrødkjøt. Mørbraden, det 
fineste kjøt paa slagtet, skjæres ut, benyttes til filet, 
benløse fugler, bif eller chateaubriand. Høiryg — styk- 


ket ovenfor bogen — er det mest velsmakende stykke til 
ferskt suppekjøt. | 
Oksebryst. Brystet hugges fra ribben, benene. 
skjæres ut, og kjøtstykket lægges dobbelt, saa fett og 
magert veksler, surres godt sammen med hyssing og 
ligger i saltlaken i 14 dager, kokes 2—3 timer, lægges 
ind i et rent klæde, opvridd i varmt vand, lægges i pres. 
Udmerket smørbrødkjøt («bringkol»). Brystet kan ogsaa 
saltes med benene i, kokes, benene uttages og kjøtt 


presses i klæde som ovenfor forklaret. 
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Tungen utvandes 1 døgn, gnides med salt og sal- 
peter, ligger 1 døgn og lægges i saltlaken i 3 uker. 
Tungen trænger 2—3 timers kokning, flaaes varm; av- 
kjøles i laken eller i koldt vand. Den benyttes ogsaa 
ofte fersk. 


Jur. 

Jur anvendes saltet og kokt. Jur utvandes og læg- 
ges i saltlake 2 å 3 uker; kokes og presses til smørbrød- 
paalæg. Det kan ogsaa kokes, skjæres i skiver, griljeres 
og stekes. 

Marven tages ut av de knækkede ben og benyttes, 
noget til benløse fugler, noget til marvpudding. I sid- 
ste tilfælde kan marven opbevares nogen tid i sukker. 

Naar slagtningen er tilendebragt, forsynes maten paa 
hvert sit sted; intet maa bedærves av mangel paa tilsyn. 

Alle redskaper vaskes godt rene efter benyttelsen 
og sættes paa sin bestemte plads. 

Benløse fugler. 

Mørbraden eller møre stykker av laaret skjæres i 
tynde skiver og bankes litt. Skiverne overstrykes med 
et lag kjøtfarce; strøes med grovhakket nyretalg eller 
marv, samt krydderier som salt, pepper, ingefær og nel- 
lik. Rulles sammen om en pølsepind, surres med traad, 
meles, brunes, kokes under lok 1—11/2 time. Brun, jevnet 
SAUS. 


Blodklub. 


l/2 1. blod, E 
13/4 del. vand, 

6 » finhakket talg, 
1 spiseske salt, 

I teske pepper, 
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1 teske ingefær, 
1 — nellik, 
700 gr. rugmel. 


Alt blandes vel sammer, lægges med ske som store. 


boller i en gryte med kokende, saltet vand, heri koker 


de 1/2 time. Spises med smeltet smør, eller stekes i pande | 


og. overheldes litt sirup, om man liker det. 
Før kokningen er det godt at lægge et litet stykke 
nyretalg i hver bolle. 


silede vispede blod og det smeltede fett. Røren stekes paa 


Blodlapper. 


1 1. blod, 

100 gr. rugmel, 

100 » hvetemel, 

50 » sukker, 

100 » fett eller smult, 
1 teske kanel, 

1 — salt. 


Det blandede mel, sukker og krydderier tilsættes det | 


v 


pande i fett eller smør. 


Til 8 personer. 


Blodet siles, vispes litt, irøres de støtte karm 


I 
Blodpudding. 


1 I. blod, 

7 rugkavringer (200 gr.), 
200 gr. nyretalg, 

100 » rosiner, 

100 » sukker, 

1 teske pepper, 


I — salt, | 
1 — ingefær, p 
PE nellik | 


K 


den hakkede talg samt det øvrige. Kokes i smurt og: 
strøet form i vandbad i ovnen 2 timer eller stekes i ovn 


4 
If 


time. Serveres 


med smeltet smør. 


Ke ir Ta 
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Blodbrød. 
3/4 1. blod, 
3 teskeer salt, 
70 gr. gjær, 
ca. 600 gr. rugmel. 

Blandes til en jevn deig, haves i smurt, strøet form; 
denne skal kun være halvfyldt. Hæves 1/2 time. Stekes 
i ikke for varm ovn 1 time. Hvælves. Naar brødet er 
koldt, skjæres det i skiver, som tørres ved svak varme. 
Benyttes til pandekake, klub, pudding og lapper. Brø- 
det males da og bløtes i 3/4 1. melk til 1 1. brød. 


Blodpølse. 


1 1. blod, 

1 del. havregryn, 

7 rugskonrokker (200 gr.), 
150 gr. nyretalg, 

130 » rosiner, 

1 teske pepper, 

l/2 » nellik, 

l/2 >» ingefær, 

l/2 » allehaande, 

2 teskeer salt. 


Grynene utbløtes i koldt vand natten over, gives et 
opkok i nyt vand. Heldes i et fat, avkjøles; det silte blod, 
de støtte kavringer, den smaatskaarne nyretalg, de ren- 
sede rosiner samt krydderierne haves i. Stoppes i tar- 
mer, som kun maa være 3/4 fulde. Naar vandet koker 
ganske sagte, haves pølserne i, koker i 5 min., tages op. 
Prikkes med en sioppenaal, smaakoker igjen ca. 20 min.; 
serveres med smeltet smør. 


Hakkepudding. 


1/2 1. melk, 
l/2 1. kjøtkraft, 
l1/4 1. byggryn, 
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100 gr. rosiner, 

I teske pepper, 

3 spiseskeer matfett, 

3 egg, 

1 toppet dyp tallerken hakket kjøt, 
1 spiseske salt. 

Grynene sættes i bløt i kjøtkralten natten over. 
Melken, de utbløtte gryn med kjøtkraften, samt alt det 
øvrige, undtagen eggene, sættes over ilden i en gryte 
og røres i, til det blir tykt, gryten løftes av, og de! 


vispede egg røres hurtig i. Stekes i smurt og strøet 












form i varm ovn 1l/2 time. Man bør strø litt kavring 
over puddingen, før man sætter den i ovnen. Den kan 
ogsaa kokes i form i en gryte med vand, men maa da ; 
koke 21/2 time. | 


Griljert tunge. 

Kokt, salt tunge skjæres i fingertykke skiver, vendes 

i egg og støtt kavring, brunes ganske let paa begge si- 
der i svakt brunet smør; serveres med grønsaker. 


Grisen. 


Grisen avlives saa «pent» som mulig. Blodet tappes 
under stadig omrøren, tilsættes herunder 1: del. koldt 
vand og 1 spiseske salt. Grisen skoldes (ha kokende. 
vand færdig til slagteren kommer), skylles over med 
koldt vand, tørres over og ophænges efter bakbenene, 
aapnes, idet den skjæres op midt efter buken eller man 
skjærer buklisten ca. 15—20 cm. bred. Buklisten lægges 
i vand og brukes sammen med kalvekjøt til persesylte. 
Hjerte, lever, lunge og nyrer lægges straks i vand; tar- 
mene rengjøres straks som før forklaret. 

Hvis hodet ikke skal røkes helt, kløves det, hjerne 
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massen fjernes, tungen uitages. Buklist, hode, tunge, 
labber lægges ogsaa i vand. 

Isterblommen avilækkes og lægges i vand, som 
byttes hver morgen og aften i 3 dager, skjæres op, 
males 1 gang. Haves i jerngryte med vand halvt op 
ad isteren, gives et raskt opkok, skummes, smaakoker 
 21/2—3 timer, eller til vandet er fordampet. Siles gjen- 
nem et tyndt stykke tøi op i en krukke. Skal smultet 
opbevares for længere tid, fyldes det litt avkjølede smult 
paa varme flasker, som korkes godt. Naar man skal 
bruke smultet, sættes flasken i koldt vand, opvarmes i 
vandet, til smultet er flytende. Hø eller klæde i bunden 
av gryten. 

—— Slagtet deles nu efter ryggen og opdeles. 

Ribbenstekene indgnides med pepper og salt; kan 
gjemmes i korn en tid; de bør ikke hænge. 

Bogen avrundes og brukes til skinke eller rul. 

Laarskinken avrundes og brukes til skinkestek eller 
spekeskinke. 

Kammen, partiet fra bogen til skinkerne. 

Koteletraden hugges fra med passe lange ben; neden- 
for her paa kammen ligger de egte og uegte fileter. 

Sideflesket tørsaltes eller lægges i lake; rygilesket 
lægges i lake eller tørsaltes uten salpeter. Man har 
det da til spækning av fugl og vildt eller til at blande 
i oplaget mat; alt smaakjøt og flesk benyttes til me- 
distermat. 


Sylte. 


1 grisehode, 

i teske pepper, 

1 » salt, 

1 » revet løk, 
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l/f2 >» allehaande, 
lf2 >» nellik, 
lf2 » ingefær. 


Det utvandede hode sættes over ilden i kokende, 
saltet vand med svoren ned, koker 1 time. Hodet tages 
op, og svoren skjæres forsigtig fra; den lægges straks 
med svorsiden ned utover et klæde, som er opvridd i 
varmt vand og lagt i et stort rundt fat. Hodet koker 
imidlertid videre, nu med bensiden ned, i 2 timer. Tages 
op, skjæres fra benene, og kjøttet skjæres op i tynde 
skiver. Fett og magert lægges lagvis paa svoren, kryd- 
derierne strøes imellem, haandklædet surres tæt sammen, 
knyttes for begge ender, og sylten koker 1/2 time i 
kraften, lægges i pressen og staar i denne til næste dag. 
Da har man færdig en kokt, kold lake av 1 1. salt, 8 1. 
vand. Sylten lægges heri med klædet paa; efter en ukes 
forløp er den passe salt til at brukes. La den ikke fryse. 
Hvorfor skal klædet, for hver gang sylten er skaaret av, 
lægges omkring igjen? Forat sylten ikke skal bli for 
salt. Hvorfor er det galt, at den fryser? Fordi den 
da let gaar itu. 

NB. Enkelte bruker kokt kanvdejet i sylten; det blir 
en smakssak. Jeg synes den er bedre uten, grisetungen 
koker jeg med, flaar den, skjærer den i skiver og lægger 
i sylten. Den er kokt paa 1 time; prøv, om skindet gaar 
let av. Kraften, som hodet er kokt i, benytter jeg til 
slagtesuppe. Denne lages som svinerygsuppe. 

Skal hodet røkes, smøres det ind med sirup, ligger 
i sukkerlaken i 1 maaned, hænges op for at tørre et 
par dager, røkes ca. 3 timer; hænges derefter tørt og 
luftig. Naar det skal brukes, lægges det i vand natten 
over, sættes over ilden i koldt vand med bensiden ned 
og smaakoker til det er mørt, ca. 3 timer. 
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Syltelake. 


1 I. salt, 
8 I. vand. 


 Koker i 5 min., skummes, opheldes. 


Saltlake til kjøt og skinke. 


4 I. salt, 

375 gr. farin, 
16 1. vand, 

60 gr. salpeter. 


Koker 10 min., skummes, opheldes. Kjøttet lægges i, 
naar laken er kold, og kan brukes efter 3 ukers forløp. 


Sukkersaltet skinke. 


1 1. salt, 

1/9 kg. farin, 
90 gr. salpetr, 
2 I. vand. 


Laken kokes og heldes kold over skinken, som er 
færdig efter ca. 4 uker. 


Cervelatpølser. 


1 kg. magert svinekjøt, 
200 gr. fett svinekjøt, 


600 » magert oksekjøt, 
200 » flesk, 

3 » støtt hvit pepper, 
6 » hel hvit pepper, 

7 » salt, 

4 » støtt salpeter, 

3 » sukker. 


Kjøttet og flesket renskjæres og males 4 ganger, 
knades med krydderierne, deigen stoppes fast i rette 
tarmer, prikkes med naal. — Pølserne ophænges paa et 
luftig sted i 2 døgn, røkes forsigtig i 8 dager i kold 
røk. — Hænges op paa et kjølig, luftig sted. Maa ikke 
fryse. Pølserne kan brukes efter 6 ukers forløp. 
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Salamipølser. 


1 kg. svinekjøt, 
lf2 » oksekjøt 
400 gr. flesk, 
1/2 del. rødvin, 
40 gr. salt, 

10 » støtt pepper, 
1 skive løk. 


9 


Kjøttet renskjæres, males 6 ganger, ophænges 24 
timer i. en serviet, forat saften kan rinde av, herved 
beskyttes pølserne mot at bedærves. Flesket skjæres i 
smaa terninger, fugtes med rødvinen, disse blandes nu 
i kjøttet tillikemed krydderierne. Løkskiven lægges i 
2 spiseskeer rødvin i 2 timer, og denne siles gjennem 
haarsil i deigen. Alt arbeides nu godt, stoppes derpaa 
rigtig fast i vide oksetarmer, prikkes ofte under stop- 
ningen. Pølserne omvikies tæt paa kryds og tvers med 
hyssing, røkes. 


Sukkerlaket skinke (Westfaler). 


6—38 kg. skinke, 
1/2 fl. bokøl, 

1/9 » bajerøl, 

1 » søtt øl, 

750 gr. grovt salt, 
30 » salpeter, 
250 » farin. 


Den pent tilskaarne skinke indgnides med en blan- 
ding av 1 spiseske salpeter og 3 spiseskeer salt, ligger 
1 døgn. Øl, salt, salpeter og sukker gives et opkok sam- 
men og heldes koldt over skinken, som er lagt i et 
traug eller dypt fat. Skinken vendes i laken daglig i 
5 uker. Efter denne tid tages den op, avtørres, hæn- 
ges til tørring i 3 dager, røkes i kold røk. — Naar den 
skal brukes, sættes den over ilden i kokende vand efter 
at være vasket og børstet godt. Smaakoker i 35 ti- 
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mer; faar den smaakoke, blir den saftig og mør, fos- 
koker den, blir den tør og optrevlet. — Naar den er 
færdigkokt, løftes gryten av, og skinken blir liggende i 
kraften under lok 1/9 time. Svoren trækkes forsigtig av, 
omtrent en fjerdedel blir igjen nederst ved benet, kan- 
ten skjæres eller klippes her i spidse, litt avrundede tun- 
ger. Benet pyntes med papirmansjet. Skinken kan suk- 
res og glaseres, idet man strør et lag sukker over den — 
ca. 200 gr. —, og med en glødende, absolut ren ildtang 
eller ildskuffe stryker man over sukkeret. 

Skal skinken serveres varm, skjæres den op i tynde 
skiver, og forskjellige grønsaker lægges ved siden; skal 
skinken kun benyttes til koldt, bør den, for hver gang 
den brukes, lægges tilbake i noget av kraften; dette 
gjøres, forat den skal holde sig saftig. 


Medisterkake og -pølse. 


300 gr. flesk, 
11/4 kg. svinekjøt, 
50 gr. potetesmel, 
15: »i salt, 
I teske pepper, 
 l/9— ingefær, 
31/2 del. kold melk, kraft eller vand. 
Kjøttet skjæres smaat op og males 8 ganger med 
saltet, tilsættes krydderierne, ispædes litt efter litt den 
kolde melk; arbeides godt. Flesket males 2 ganger og 
arbeides i tilslut tillikemed potetesmelet. Til pølser 
stoppes deigen i kroktarmer; pølserne kan stoppes tem- 
melig fulde; prikkes ikke. Kokes sagte i 10—15 min.; 
brunes i smør. — Skal pølserne gjemmes, spædes de 
med kraft, og opbevares i kraft med fettbund over, 
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Medisterkaker. 


l/9 kg. svinekjøt, 

1/a » flesk, 

l/2 » kalvebog, 

30 gr. potetesmel, 

20 » salt, 

1 —teske pepper, 

lf2 — ingefær, 

3 del. kokt, kold melk. 


Tillagningen som ovenstaaende. 
Fyldt lammehjerte. 

Hjertet renses for sener og aarer, og det tomme rum 
fyldes med smør og persille, som er eltet sammen. 
Hjertet overgnides med en overskaaren løk og salt, 
sættes over ilden i en liten gryte med kokende melk, 
saa meget, at melken naar halvt op ad hjerterne; til- 
sættes 100 gr. smør og 1 dessertske kjøtekstrakt, sm a a- 
surrer under lok 3 til 4 timer. Koker kraften meget 
ind, maa man spæde litt paa under kokningen. Til saus 
 brunes smør og mel, spædes med kraften og 1 del. fløte, 
lilsættes salt og pepper efter smak; koker 10 min. — 
Hjertet kan ogsaa likesom lever lages til som fugl. 


Lammehode. 
Skoldes, kløves, utvandes, kokes, avkjøles, griljeres 
og stekes. 


Faarelaar, speket. 


2 del. sirup, 

60 gr. sukker, 
40 » salpeter, 
2 1. kjøkkensalt, 
21/2 del. vand. 


Alt røres sammen, og faarelaaret indgnides hermed, 
ligger 1 uke; vendes i laken hver dag; ligger derefter 
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saa laken kan rinde godt av; røkes og er færdig til bruk 
efter 4 maaneders forløp. 


Dyrekjøt, speket. 
- Kjøttet, helst av laaret, lægges 4 uker i almindelig 
sukkerlake; hænges op til tørring nogen dager; røkes 
og hænges op til spækning. 


At salte kokt kjøt. 

Straks kjøttet er kokt, indgnides det med litt sal- 
peter og lægges ned i følgende kokte lake: 1 spiseske 
sukker, 1 1. vand, 1 del. salt. Naar man vil bruke 
kjøttet, skylles det over og tørres i ei klæde. 


Kulør. 

250 gr. farin røres i en stekepande over ilden, til 
det er brunt, spædes litt efter litt med 21/2 del. kokende 
vand, koker ind, til det er tyktflytende, avkjøles noget 
og heldes paa glas. Sukkerlake kan kokes ind til soja; 
god frisk kjøtlake koker, til den skjærer sig, skummes, 
avkjøles, det klare frasiles, koker 1/4 time 


Feit-kokning. 

1 kg. talg. Skjær den utvandede talg op i smaa styk: 
ker. Fjern herunder alle itler. Sættes over ilden i 
jerngryte, tilsættes 1/2 1. koldt vand; lok lægges paa, 
bringes til kokepunktet uten omrøren, skummes godt. 
La gryten staa over svak ild, rør i den en gang imellem 
og ta lokket væk efter 1 times forløp. Fortsæt kok- 
ningen, til fettet er klart og «fettgreverne» er sprøde 
eller lysebrune (ca. 2 timer). Fettet avtages, staar 5 
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min., siles gjennem en sil, hvori er lagt et stykke tyndt 
tøi; sættes bort, til dei er koldt og stivnet, overbindes 
med papir, som prikkes nogen huller i. Fettet er nu 
færdig til bruk til kaker, til stekning og kokning av 
kjøt og fisk o. s. v. Kan brukes om og om igjen, 
men maa altid siles mellem hver gang. 

Nyreialg hænges op, til den er tør, renses for hin- 
der og itler og hakkes fin. Lægges utover og tørres, 
fyldes i poser av iøi eller papir og lægges ned i gryn 
eller mel for ikke at harskne. Denne talg er saa fær- 
dig til bruk til kjøtfarce, blodpudding etc. 

Faaretalg bør utkokes i melk og vand. 

Kok skal av 1 vasket appelsin, et halvt eple eller 
sellerigrønt med i fettgryten; dette trækker al stram 
smak til sig og gjør fettet klarere. 

Alt fett, som skummes av supper og sauser, maa 
tages vare paa, utkokes, til vandet er fordampet, siles, 
tilbindes, naar det er koldt. Brukes til stekning isieden- 
lor smør. 

Oksetalg og faaretalg bør blandes med L5ili 
smult; 3 deler talg, 1 del smult. Kokt og stekt fett bør 
ikke smeltes sammen med ukokt talg. 

Hestefett skjæres op, utvandes i eddikvand — 1. 
del. til 2 1. vand og kokes ut + melk eller halvt melk 
og halvt vand. 

Brukes til al stekning. 


Kokning i fett eller smult. 
Smultet er færdig til at kokes i, straks det damper 
av det eller koker i en træske; rør om fra bunden. 
Tilsættes smultet 1 ske kognak umiddelbart før kok- 
ningen, faar det, som skal kokes i det, mindre fettsmak. 
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Læg ikke for meget ad gangen i gryten; dette av- 
kjøler smultet formeget. 

Læg ikke de ting, som er kokt, paa hinanden, naar 
de er færdigkokte. Læg det, som er kokt, op paa flat- 
brød, rent tøi, trækpapir eller et litt tykt stykke hvitt tøi. 

Avkjøl smultet litt og sil det altid efter bruk. 


Hermetisk nedlægning. 

Bor man paa landet, vil en husmor snart se, at hun 
maa ha hermetik «at ta til». Og det lønner sig, naar 
man passer paa den tid, den og den ting er billig: kjøt, 
fugl, kylling, laks o. s. v. 

Regler for nedlægning: 

Friske varer, renslig stel, god tillagning, gode 
bokser, kokning en eller flere ganger med bestemte mel- 
lemrum, som skruedaaser og daaser, som maa loddes, 
eller Wecks apparat. Til de første bør der nye gummi- 
ringer hvert aar. Nye bokser vaskes i varmt sodavand 
og skylles i kokende vand. Gamle bokser maa skures 
med sand og sæpe, derefter vaskes i varmt sodavand 
og derefter lægges i en gryte med kokende vand nogen 
minutter. 

Fugl, renset og spækket som ellers, brunes pent, 
spædes med kjøtkraft; steker 3/4—1 time: Lægges 
saa varme som mulig i de rengjorte, opvarmede daa- 
ser; kokende saus eller kraft heldes paa til 11/2 cm. fra 
kanten; daaserne skrues eller loddes til, aldeles luift- 

tæt maa det være. Daaserne lægges i gryten, som er 
fyldt med kokende vand, koker 1/2 (rypekylling)—1 
time (større ryper). Slaa straks litt koldt vand i gry- 
ten for at stanse koken, skru lokkene fastere til. Bok- 
serne avtørres, merkelapper sættes paa, og de opbeva- 
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res i en tør, frostfri kjelder. Naar fuglen skal brukes, 
varmes daaserne i kokende vand — bunden op — 5 
min., sausen indkokes med litt sur fløte, og fuglene 
gjennemvarmes raskt. 

NB. Er man med paa jagtturen, ta da litt borsyre 
og papirposer med, drys litt i nebbet og skudsaarene, 
put hodet under vingen, læg dem hver i sin papirpose; 
dette beskytter mot fluer; paa den maate kan man 
bevare fuglene aldeles friske 8—10 dager. Naturligvis 
maa de opbevares paa et kjølig, luftig sted. 

Brukes loddebokser, maa man foruten boksen ha i 
beredskap loddebolt, tin, saltsyre og et stykke salmiak. 
Ffter at boksen er fyldt, lægges lokket paa, og paa 
kanten av dette pensles litt saltsyre. Den varme lodde- 
bolt avgnides paa salmiakstykket, og med bolten av- 
smeltes nu litt tin, som jevnes over sammenføiningen. 
Kok som ovenfor forklaret. De fleste bakterier dræpes 
ved 60—70* C., naar kokningen bare varer længe nok; 
dette gjælder soppene selv, ikke deres frø, sporene. Kok 
første gang ved den opgivne temp. i 1 time, anden gang, 
inden 24 timer efter, 3/4 time. Hvis boksen aapnes for- 
sigtig, kan boks og lok brukes flere ganger. Gjør lodde- 
bolten meget varm og før den henover sammenlodnin- 
gen. Med en spids kniv løsnes lokket lett. 

Som fugl nedlægges kylling, bif, kjøtkaker, medi- 
stermat o.s.v. Oksekjøt maa ikke stekes for meget, 
faarestek stekes halvt, skjæres i passende stykker, læg- 
ges ned, og kraften heldes over. | 

Fisk stekes eller kokes som vanlig og lægges ned 
med det smør, fisken er stekt i, eller fiskekraft, som 
ikke maa være for salt. 

Har man ikke gode daaser, kan man heller lægge 
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ned i utkokte krukker og med fettbund over, krukkerne 
overbindes med filtrerpapir, sættes i gryte med varmt 
vand og koker 1/4 time; tages op, overbindes med nyt 
papir og opbevares paa et kjølig sted. Et par maaneder 
kan man om vinteren resikere denne opbevaringsmaate. 

NB. Til alle foranstaaende opskrifter, hvor smør 
anvendes, kan margarin brukes istedet. Men skal det 
brunes, skrap da hele tiden under bruningen bunden 
paa panden eller gryten fri for bundfaldet, som vil 
lægge sig paa. 


Kaffe. 
40 gr. malt kaffe, 


8 del. vand, 
1 litet stykke klareskind. 

Ha kaffen og klareskindet paa kjelen, naar vandet 
koker. Koker sagte i 5 min., ta kjelen av og la kaffen 
klarne; andre foretrækker at alt haves koldt paa kje- 
len og gives et opkok og klares. | 

Til trækkaffe haves kaffen i tragten eller posen, 
paaheldes litt efter litt det kokende vand; overheldes 
ofte med den gjennemløpne kaffe. Bør helst staa og 
trække i 10 min., skal ikke koke før de sidste 2—3 min. 

Hold ren kaffekjel, kaffetragt og pose. Posen maa 
hver gang den er brukt, tømmes, vaskes og tørres. 

Kok og klar gruten hver dag; ha 1 liter koldt vand 
paa kjelen, kok det i 15 min., held klaringen forsigtig 
fra. Skyl kjelen godt, held klaringen paa igjen, og straks 
- den koker, haves den malte kaffe og kaffeskind paa. 
Kok kjelen av og til ut med sodavand. 
Brænder man kaffe selv, gjøres gryten — jern- 
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gryte — varm, de vaskede, tørrede bønner haves i. 
Brænd dem under stadig omrøren; efterhvert som de 
brunes, maa man røre hurtigere i ca. lf2 time eller til 
de er brune (kastanjebrune). Slaa dem, straks de er 
brændte, utover en jernplate eller rist. Opbevares i tæt 
blikkasse. 

Kjøp ikke malt kaffe! 


Kaifesurrogat — løvetandkaffe. 


De Per løvetandrøtter vaskes godt og skrapes. 
Deles op i smaa stykker; de tykkeste deles ogsaa langs- 
efter. Lufttørres i 2 dager. Lægges paa plate og ristes 
pent brune i ovnen, males og benyttes som egte kaffe. 
Ta 3 teskeer løvetandkaffe og 3 teskeer egte kaffe til 
fj2 1. vand; eller 4 løvetand og 2 kaffe. Man faar for- 
søke sig frem. Det er bedst at benytte tragtepose. Ha 
det kolde vand paa kanden; kaffen i posen, og la denne 
række ned i vandet. Kok dette op og held saa over 
5 å 6 ganger. 


Te. 


2 teskeer te haves paa den i kokende vand skyl- 
lede kande, tilsættes 4 del. vand, sættes over en ko- 
kende vandkjel eller under tevarmer. La den trække 
i 10 min.; idet den skal skjænkes, tilsæt mere kokende 
vand, indtil 10 del, eller man helder vandet direkte 
i koppene, efterat teen er skjænket. : 


Tesurrogat. 


Tørret epleskal, 
— nypetornblade, 
— tyttebærblade. 
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Chokolade. 
1 plate chokolade, 
3/4 1. melk, 
1/4 1. vand. 

Ha vandet i gryten, og naar deite koker, lægges 
den opbrukne chokolade i, naar denne er smeltet, til- 
sæltes melken, gives under vispen 3 opkok. Mer eller 
mindre melk, eftersom man vil ha chokoladen sterk. 


Kakao. 
1 teske kakao, 
2 — sukker, 


2 del. melk eller vand. 


Kakao og sukker røres sammen, irøres litt efter 
litt den kokende melk eller vand. 
Serveres straks. 


Kokt sukker. 


2 kg. sukker (amerikansk farin), 
21/2 del. vand. 


Vandet kokes op, tilsættes sukker, til vandet er 
mættet; la det koke op. Naar sukkeret er smeltet, drys- 
ses mere sukker paa efterhvert; koker, til der gaar veier 
i sukkeret. Øses op ca. fingertykt i fat eller blikboks- 
lok. Klippes op, naar det er stivnet. 


Sæpekokning. 


1 kg. rusktalg, 

1 » soda, 

5 1. vand, 

1 kg. læsket kalk. 
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Sodaen og kalken opløses i det kokende vand, staar 
rolig 1/2 time. Luten heldes fra bundfaldet og koker med 
talgen ca. 3 timer, eller til en tyk velling. Rør ofte i 
massen, naar den begynder at tykne. Heldes straks op 
og skjæres op, straks den er stivnet. Hvis man vil sæpen 
skal ha et marmorert utseende, utrøres blaakule i litt 
varmt vand; farven røres i sæpen, like før den heldes op. 


Sæpe. 
8 kg. fett, 
24 1. vand, 
11/4 kg. kautisk soda. 

Alt kokes under stadig omrøren 11/4 time, heldes op; 
staar til næste dag eller gjerne i 2 dager. Skjæres op i 
stykker eller stænger. Har man litt salmiak i, skum- 
mer sæpen bedre. Rosenblade kan haves i til lugt. 


Sæpe av aske. 

En pose av hvitt tøi fyldes med 2 å 3 1. fin, sigtet 
aske. Al slags vedaske kan benyttes, med undtagelse av 
or. Askeposen kokes ut i en gryte med 6 1. vand; kokes 
til luten kjendes glat mellem fingrene. Løftes av ilden 
og avkjøles noget, mens askeposen endnu ligger i gry- 
ten. Naar alt grums er sunket tilbunds, efterat man har 
tat posen op, slaaes luten forsigtig i en anden gryte; 
gives et opkok. Man kan nu ha i et stykke opskaaret 
sunlightsæpe og en pakke vaskepulver; vispes herunder 
godt. Naar dette er smeltet, slaaes $æpen op i en balje 
eller bøtte; avkjøles, idet man rører av og til. Sæpen 
blir gulhvit av farve. Ved bruk skal der ganske litet til 
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Sykeværelse. 
Sykepleie. — Sykemat. 


Vælg det rummeligste, lyseste og luftigste værelse 
for den syke. 

Tør støv med en fugtig klut, forat ikke støvet skal 
fare om i værelset. 

Husk, at renslighet og frisk luft ofte er de vigtig: 
ste betingelser for en heldig utgang av sygdommen. 

La der være fri adgang paa sengens begge lang- 
sider. 

Stil den fra lyset. 

Ha et litet bord ved sengen. 

Termometer i værelset; 14—159 R. 

Sykepleien er en av husmorens vanskeligste, mest 
anstrengende pligter, man maa forbinde selvforglem- 
mende kjærlighet med indsigt og fasthet. 

Vis medlidenhet med den syke i gjerning — ikke 
blot i ord. 

Der maa være hvile ved den person, som skal 
passe en syk — vedkommende maa være behersket, 
være rolig. 

Ha omtanke for, hvad den syke behøver, og forsøk 
at gjette hans ønsker. 

Vi maa tænke for vore syke. 

Spør ikke hvad han har lyst paa; tænk selv ut det 
bedste; lag det omsorgsfuldt til og server det saa pent 
som mulig. 

Gi litet ad gangen; en overfyldt kop eller tallerken 
byr imot. 

Tænd lampen utenfor sykeværelset. 

Kast ikke kul eller koks i ovnen med en skulfe, 
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fyld papirposer og læg disse paa, derved undgaaes den 
irriterende larm av ildskuffen. | 

Hvisk ikke i værelset eller utenfor døren. 

Gaa ikke paa taa; bruk ikke knirkende skotøi, 
ikke tøfler. 

Vær en fast støtte for den syke i hans svakhet. 

Vær selv rolig og forhaabningsfuld. 


Kjølende drikke. 
Eggedrik. 
1 eggeblomme, 
2 spiseskeer varm melk, 
1/4 1. 'selters, 
I teske sukker. 
Eggeblommen og sukkeret røres i 10 min., tilsættes 
melken, røres, til det er ganske koldt, haves i et glas, 
og seltersen fyldes paa. 


Eggehvitelimonade. 


1 eggehvite, 
l/4 1. vand, 
I teske sukker, 
1/2 citron. 
Den uvispede eggehvite, vandet, sukkeret samt den 
silte saft av citronen blandes sammen, fyldes paa en 
ren flaske, som korkes og rystes; naar det skummer, 


fyldes det i glas. 


Citronlimonade. 


1 citron, 
21/92 del. vand, 
20 gr. sukker. 
Vask og tør citronen, skræl den ganske tyndt, og 
pres saften ut; skallet og citronsaften blandes med det 
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kokende vand, tildækkes, staar, til det er koldt, siles; 
hvis tillatt, tilsæt da sukkeret. 


Eplevand. 
3 epler, 
15 gr. sukker, 
1 skive citronskal, 
l/2 1. kokende vand. 
Eplerne tørres rene, de hverken skrælles eller * 
kjernehuset borttages, skjæres i stykker, haves i en 
mugge tillikemed sukkeret og citronskallet, det kokende 
vand heldes over, muggen tildækkes, staar, til det er 
koldt, siles og serveres. 


Havresuppe. 


1 spiseske havremel, 
l/2 1. kokende vand, 
1/9 del. koldt vand, 
1 teske sukker eller salt. 
Melet utrøres med det kolde vand i en bolle, det 
kokende vand tilsættes, alt haves i en gryte, smaakoker 


5 min., røres i hele tiden, tilsættes salt eller sukker. 


Bygsuppe. 


100 gr. halvegryn, 
11/4 1. koldt vand, 
1/2 teske salt. 


Koker 1 time, siles; serveres med eller uten tilsæt- 


ning av saft. — Sørg for, at suppen er saa varm og 
opvispet, at der ikke findes snerk i den kop, som bydes 
den syke. 
Bif-te. 
l/2 kg. kjøt, 
1/2 1]. vand, 


1 teske salt. 
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Vask kjøttet med et fugtig klæde; skrap det langs- 
efter trevlerne med en skarp kniv, læg det i en krukke 
og tilsæt efterhaanden det kolde vand og saltet, rør ofte 
i det med en gaffel, la det staa 1/2—1 time. Sæt krukken 
i en gryte med kokende vand, la vandet naa halvparten 
op ad krukken, kok 4 timer, rør av og til i krukken. 

Siles, og fettet fjernes. 

NB. Kjøttet bør være nyslagtet; helst av laar eller 
av kammen. 

Skal bif-teen varmes op, saa la den ikke koke. 


Bif-te, hurtiglaget. 


250 gr. kjøt, 

1/4 1. vand, 
| 1 knivsodd salt. 
Kjøttet tørres, skrapes langsefter trevlerne, haves i 
- gryten med det kolde vand og salt, omrøres med gaffel, 
dækkes med lok; tillater tiden det, la det staa 1/4 time; 
sæt gryten over ilden, visp med 2 gafler — med bak- 


siden mot hinanden — indtil det skifter farve — jo 
langsommere, des bedre, holdende det hele tiden like 
under kokepunktet —; ta gryten av ilden, la den staa 
i nærheten av varmen med lok paa 1/4 time. Siles, fettet 
lages væk. — Serveres straks. 

Hønsefarce. 


125 gr. benfrit kjøt, 
35 » smør, 

I egg; 
ca. 1 del. tyk fløte, 
salt. 


Kjøttet skrapes og støtes først uten, siden med 
smørret. Idet man rører langsomt og til samme kant, 


351 
tilsættes eggeblommen, fløten, og tilsidst den stivvispede 


hvite. 
Fuglefarce lages paa samme maate. 


Fisk, dampkokt. 


1 fisk, torsk, hvitting («bleke») eller kolje («hyse»), 
1/2 teske citronsaft, 

1 salt, 

smør. 


Fisken renses, vaskes, flaaes; skjæres i skiver. 
Slykkerne lægges mellem 2 tallerkener, hvorav den 
underste i bunden er smurt med smør, bestrøes med salt, 
bestænkes med citronsaft. Sættes over en kokende vand- 
kjel i 20 min. Litt smeltet smør kan haves over. 


Kjøt, dampkokt. 
el av kylling, kalvekotelet o. s. v. bankes og 
kokes paa samme maate som fisken, men maa staa 
l/2—3/4 time over kjelen. 


Kalvebrissel. 


1 kalvebrissel, 
vand, salt, 1 teske citronsaft. 


Den utvandede brissel paaheldes kokende vand, staar 
med dette et par min., lægges derefter i koldt vand. 
Alle hinder og alt slimet fjernes. Brisselen sættes over 
ilden i kokende, saltet vand; smaakoker, til den er mør, 
avkjøles i kraften; tages op; skjæres i skiver, litt paa- 
skraa. 35 gr. smør smeltes, irøres 10 gr. hvetemel, 
spædes med ca. 1 del. av kraften. Brisselen varmes i 
den kokte saus. Citronen tilsættes. 

Brisselen kan ogsaa efter at være kokt og skaaret 
i skiver griljeres og ristes litt i let brunet smør. 

Brissel benyttes kun av kalven (unge dyr). 
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Omelet. 
i egg, 
2 skeer fløtemelk, 
10 gr. smør. 
Eggeblommen vispes sterkt med melken, tilsættes 
den siivvispede hvite. Stekes paa pande i smørret. Den 
kan fyldes med stuing av fisk, kjøt, brissel eller syltetøi; 


alt efter behovet. 


Fisk, kjøt eller grønsakestuing til omelet. 


50 gr. fisk eller kjøt, 
5 » smør, 

2 sov mel 

3/4 spiseske kraft, 
1/2 » melk. 


Stues paa vanlig maate. 


Forlorne egg 
serveres paa et stykke ristet franskbrød. 
Fiske-, kjøtboller, vingelé beskrevet før i boken. 


Saft-gelé. 


4 skeer saft, 
Sr fo /vand. 
3 gr. gelatin (11/2 plate). 
Gelatinen utbløtes, opklippes og opløses i vand, 
saften heldes i, og det siles i en form eller glasskaal. 


Rispudding. 
25 gr. rismel, 
1/4 1. melk, » 


1 egg, 
1 teske sukker, 


2 draaper citronsaft 
Skyl gryten med koldt vand; dette gjøres for at 
hindre melken fra at brænde paa; ha rismelet i gryten, 
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rør melken i litt efter litt, sæt den over ilden, rør godt, 
la det komme til kokepunktet og la det koke et par min. 

Ta det av ilden, la det avkjøles, tilsæt eggeblommen, 
sukkeret, citronsaften og tilsidst den stivvispede egge- 
hvite. Haves i en smurt form, sættes i en ikke for varm 
ovn omtrent 10 min., eller til den er lysebrun ovenpaa. 


Nogen faa kaloriberegnede retter med utdrøinings- 
midler dyrtidsaaret 1917. 
Ertekroketter. 


2Zggh. Fett  Kulb. Kalorier 
250 gr. grønne eller gule 


, 

erter (spliterter) ........ 55,0 3,8 133,0 802 
TE TO 12,0 10,0 0,0 142 
ge HON 0,5 0,1 1,4 10 
vil ER VG PER — — — — 
Eee 2 ANE — — —- — 
PU0Per brød! SL KIA Aa 6,8 0,5 57,8 310 


74,3 14,4 192,2 1264 


9 


De utbløtte erter kokes i vand til en tyk grøt. Den 
ene halvdel presses gjennem sigte eller males 2 ganger 
paa kjøtkvern; den anden halvpart trykkes let itu med 
en ske. Blandes og røres med eggene, den hakkede løk, 
persille, salt og det revne brød. Deigen formes til flate 
kroketter, som stekes let lysebrune. Serveres med stuet 
spinat eller gulerøtter. 


Gul ertepudding. 
Eggh. Fett  Kulh. Kalorier 


250 gr. gule erter ........ 55,0 88 4830 så 
rok SG MN SSA — — — — 
pepper Og Saltan, «43000 — — — — 
AE ST 18,0 15,0 0,0 213 
HO'gru margarin J.lcbide.: 0,4 42,5 3,3 398 

73,4 61,3 133,83 1413 


23 — Erken. 
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Erterne sættes ibløt natten over; sættes over ilden 
med løken og 11/2 1. vand. Kokes til erterne er møre og 
indkokie, presses gjennem dørslag. Irøres smør, pepper, 
salt og eggene. Haves i smurt form og kokes i vandbad 
i ovnen 1 time. Smeltet smør til. Gulerøtter stuet med 
græsløksaus kan ogsaa serveres til. 

Grønne tørrede erter kan benyttes istedenfor gule. 


Krigsifarce, 
Eggh. Fett  Kulh. Kalorier 
19 kg. kjøt SSS 106,5 39,5 0,0 805 
200 gr. franskbrød ........ 13,6 1,0 115,6 620 
1250: > vbyetemel sa 10 12,5 1,2 92,0 443 
252 dØk ar dv å ole 0,5 0,1 1,4 10 
pepper: og salt. "iaysku — — — — 
aa JE Vndk SG 17,5 0,5 25,0 180 
eggehvite Se 3,0 0,0 3,0 12 


153,6 - 42,3 234,0 2070 
Det opskaarne kjøt, brød, mel og løk males 3 å 4 
ganger, tilsættes pepper og salt og arbeides op med mel- 
ken litt efter litt. Den stivvispede eggehvite haves i til- 
sidst. Benyttes til frikadeller, kjøtboller og fyldte kazi- 
blade. 


Potetpølse. 
Eggh. Fett  Kulh. Kalorier 
US kg flekk ma LNE: 24,0 190,0 0,0 1865 
300 gr. hestekjøt ........ 64,5 7,5 0,0 333 
Li kg. poteter SER 20,0 2,0 220,0 1000 
ca.+4 delLvmelk + 9000. 14,0 0,4 20,0 144 


pepper: og: salt 0508 LEGE kn ES G 


122,5 199,9 240,0 83342 
Kjøttet males 3 ganger, Ilesk og poteter 1 gang, til- 
sættes krydder og arbeides godt, idet melken haves i litt 
efter litt. Fyldes i tarmer eller lages til kaker, som ste- 
kes i fett eller smør. Pølserne kan lægges i saltlake og 
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gjemmes 1 å 2 maaneder. De maa utvandes før koknin- 
gen, selv om de kun ligger 4 dager i laken. 


Frikadeller. 
Eggh. Fett  Kulh. Kalorier 
je GAAR MN 106,5 39,5 0,0 805 
lj4 » spliterter .......... 55,0 3,7 133,0 802 
po00ser: poteter ..-.2..446,0 0,6 66,0 300 
pepper QeLsalt/....200..5 — 2 — — 
ear Hideki melk 27407 ..lk. 7,0 0,2 10,0 72 


174,5 44,0 209,0 1979 


 Erterne bløtes ut natten over, kokes møre i utbløt- 
ningsvandet. Erterne males 1 gang paa kjøtkvern tillike- 
med de kokte poteter. Blandes med kjøttet, som er malt 
3 ganger, tilsættes krydder og melken litt efter litt. Læg- 
ges med ske dyppet i vand paa melet fjæl. Brunes i 
fett eller smør; paaspædes litt kokende vand, smaasur- 
rer 1/4 time. — Ertevandet kan brukes til saus eller 


suppe. 


Fleskepandekake med ertemel. 
Eggh. Fett  Kulh. Kalorier 


KD rer rugmek i llasdel. 15,9 2840 2118 525 
00 ertemelns tt jr 22,0 1,5 53,0 321 
60» hvetemel *....105 5,0 0,5 37,0 177 
Jedalke vend pride. — såå mr gd 
Fr asmele GS 14,0 0,4 20,0 144 
DO ET AA 6,0 5,0 0,0 71 
par. lek se 00%-n.5 22,3 34,0 0,0 408 


85,2 44,2 221,8 1646 
Melsorterne blandes, det vispede egg, melk og vandet 
spædes i litt efter litt. Røren bør nu helst staa i 2 timer. 
Flesket skjæres i fine terninger, som ristes let paa 
pande. Pandekakerne stekes i litt smør eller fett paa 
den ene side. Straks man har slaat røre i panden, strør 
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man 1 teske flesketerninger over. Pandekakerne rulles 
sammen og serveres varme. 


Grynpølse. 
Eggh. Fett — Kulh. Kalorier 
200 gr. helegryn. ..v4. 22 17,2. 2,0 150,0 704 
vandss SVs ET pe 3 pe 
400 gr. fleskeknoke eller 
fleskesvøru «Tr 89,2 136,0 0,0 1632 


106,4 138,0 150,0 2336 


Grynene vaskes, sættes natten over i 4 1. vand; ko- 
kes i utbløtningsvandet. Fleskeknoken vandes ut og 
koker sammen med grynene. l/2 time før det er færdig- 
kokt, tages knoken eller svoren op og skjæres i smaa 
terninger; disse haves igjen i gryten, og det kokes 1/4 
time. 3—4 timers kok maa man i det hele beregne. Ud- 
merket høkasse eller papirkokning. Fleskesvor opbeva- 
res i saltlake. 


Fiskefarce med fiskemel. 


4 spiseskeer fiskemel (eller 7 fiskemelke), 
O €9g, 

l/2 1. støtt kavring, 

I del. smeltet smør eller 

2 del. fløte, 

1 1. melk, 

salt, 

muskat. 


Eggeblommen vispes for sig og blandes med kav- 
ringen og melet, tilsættes det smeltede smør, melken 
haves i litt efter litt, de stivvispede eggehviter og kryd- 
der tilsidst. Kokes i vandbad 11/2 time. Kan ogsaa lages 
til kaker, gratin o. S. V. 
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- Kjøtstuing. 

Eggh. Fett  Kulh. Kalorier 
Tek skjøne Ga LNN 53,3 23,7 0,0 483 
em uteskr 2... 55,8 85,0 0,0 1020 
Mens bvitkaal Fess 20,0 2,0 50,0 310 
Par *potefer san 20,0 250 222,0 1000 
LE DE 0,4 42,5 0,3 398 
Ts økt GT AAS se 0,5 0,1 1,4 10 
1 teske hel pepper ........ — — — — 
50 ør. hvetemel .......... 5,0 0,5 37,0 177 
sale DN SP — — — — 
vender 28 VS EA — — — ann 

155,0 155,8 308,7 3398 


Kjøt og flesk skjæres i grove strimler, brunes gan- 
ske let. Kaal og poteter skjæres op, og alt lægges lagvis 
i gryte med smørret i bunden. Vand paaheldes til halvt 
op ad kjøttet og kaalen. Koker til alt er mørt, ca. 2 timer. 


Skinkefarce. 

Eggh. Fett — Kulh. Kalorier 
150 gr. halve byggryn .... 1239 15 1125 528 
ke, GE 35,0 1,0 50,0 360 
dbrørsrisengryn....+.-:-,.. 6.0 0,4 58,5 267 
See Ad vinke ske ev — — — — 
SUSEN kåvemng s+sJAVK, 4. 4,4 4,5 36,7 210 
150 gr. skinke, let salt og røkt 36,8 54,8 0,0 660 
100 gr. oksekjøt .......... 21,3 7,9 0,0 161 
pepper ope salt 5.4 — — —— — 

116,4 70,1 2577 2186 


De vaskede byggryn lægges ibløt i litt av melken 
natten over, koker til grøt tilsat resten av melken. Risen- 
grynene koker i vandet. Alt blandes og tilsættes kjøttet, 
som er malt 2 ganger; kavringen samt krydder efter 
smak tilsættes. Haves i smurt og strøet form og koker 
i vandbad 1 time. Farcen kan ogsaa brukes i kaaiblade 
eller til fyldt kaalhode. 
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Belgfrugtkaker. 
Eggh. Fett  Kulh. Kalorier 

190x9r bhønners.i vidd. ar ' 38,2 2,3 72,0 473 
150 » gulerøtter ........ 1,5 0,2 13,5 66 
1005 Se EL JET 22,3 34,0 0,0 408 
OCD Søke GE ne Ar AE 1,0 0,2 2,8 20 
pepper grelt LILASNITNS —- —— — — 
20ngr SmMØrd STED GE 0,2 21,2 0,1 199 
50%. brødet uge NE 3,4 0,2 29,0 155 
25 » potetesmel el. hvete- 

mer Sikgs. Aa OR 0.2 0,0 20,2 86 


66,8 58,1 137,6 1407 


De utbløtte, kokte bønner og de rensede kokte gule- 
røtter males sammen med det øvrige. Dannes til runde 
kaker, som stekes i smør eller fett. 


Polentagrøt. 
Eggh. Fett  Kulh. Kalorier 
HS mek 52,5 1,5 75,0 540 
25 PErT smør JJNSAN:: 0,2 21.3 0,1 199 
1505 "polebta) «HPs 20,4 5,4 101,4 552 
2050» sukker utt 0,0 0,0 20,0 82 


1 eske sak SARA == ad på HD 





73,1 28,2. 0196/5- 18373 


Melken kokes op, grynene vispes i, koker 20—30 min. 
Tilsættes smør, sukker og salt. 


Polentakaker. 
Eggh. Fett  Kulh. Kalorier 
200/27: polenta LL DB 0 26,0 8,0 135,2 736 
LEV Poe PE 175 0,5 25,0 180 
SE AE — — — — 
salt Dult Sokker —- — — — 
100 gr. røkt skinke ...... 24,5 36,5 0,0 439 
25 » løk, hakket ...... 0,5 0,1 1,4 10 


68,5 45,0 161,6 1365 
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Grøten kokes som ovenfor og lægges fingertykt ut- 
over et fat. Skinken skjæres i terninger og brunes litt 
med løken. Grøten stikkes ut til kaker, som brunes let, 
skinken strøes over samt fettet i panden. Severes med 
stuede grønsaker eller græsløksaus. 


Saftpudding:. 

Eggh. Fett  Kulh. Kalorier 
ua AE — — — — 
Hem saft, søt saft ....v. 0,0 002425 995 
100 gr. mannagryn ...... 10,4 0,4 76,0 358 


eman ørisukker +:.-.... 0,0 0,0 50,0 205 


————reme ner! 


10,4 . 0,4 368,5 1558 


Saft og vand kokes op, grynene vispes i; søtes efter 
smak. Naar grynene er kokt, vispes sterkt 1/4 time. Ser- 
veres kold med krem eller melk. 


Helegrynsgrøt. 

Eggh. Fett  Kulh. Kalorier 
2o00ser heleæryn «sSf.ses. 17,2 0 150,0 704 
TER E G fe Lå sr JE 
100. gr. svisker ......;.-. 2,0 0,0 58,0 238 
1 del. syltetøi (135 gr.) .... 0,0 0,0 65,5 268 
FO gr. sukker: 44u-k.+ 0 0,0 0,0 100,0 410 
19,2 2,0 373,5 11620 


De utbløtte gryn og svisker koker i utbløtningsvan- 
det; tilsættes syltetøi og sukker efter smak. Serveres 
kold med melk. 


Tyttebærgrøt med rugmel. 
Eggh. Fett  Kulh. Kalorier 


ED SR — — — 
Peske Satt Wsaspat.inik > — — — — 
11/2 del. tyttebærsyltetøi .. -— —- 93.8 402 
rier. rmugmel su. aV>s4.s> 10,6 1,9 74,5 367 


——————— Er ————/—— 


N 10,6 19 1683 769 
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Vandet kokes op, saltes, rugmelet drysses paa, røres 
sierkt, koker 1/4 time. Syltetøi røres i. Serveres kold 





med melk. 
Frokost for 1 person. 
Havregrøt. 
Eggh. Fett  Kulh. Kalorier 

50 gr. pressede havregryn .. 8,0 3,0 32,5 194 
Srdel vand NE — — — — 
0 ae ONS AG — on — — 
2 del. melk, nysilet ...... 7,0 7,0 10,0 134 

15,0 10,0 42,5 328 


Gryn og det kolde vand gives et opkok, saltes litt og 


smaakoker til grøten er jevn, ca. 20 min.; melken ser- 


veres til. Benyttes skummet melk, gir denne: 


Eggh. Fett 

2 del. melk, skunmet .... 70 0,2 

1000gr brødet LANG 7,1 1,3 

201- Smør Lye. SEN] 17,0 

10 » mysost (fet) .... 1,0 3,0 
eller 

25dpær. honning «JIA. 0,2 0,0 
eller 

25 gr. marmelade ........ 0,0 0,0 
eller 


Leg EN EE 6,0 5,0 


Kulh. Kalorier 


10,0 72 
46,4 231 
Os 50 
4,2 50 
19,0 79 
16,0 67 
0,0 71 
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Tabel over næringsmidlernes kemiske sammensætning 
og varmeværdi. 


























Næringsmiddel. GE Fett. Da EN Pris. en 
] 

100 gr. kvindemelk . . ... 1,6 3,4 6,4 2 
se komelke nysilt .- so 3,5 3,5 5,0 67 
— 3 — centrifugert . 3,5 0,1 5,0 36 
== Ø ET rAamelk 004 17,2 3,9 2,8 116 
— » kjernemelk (komelk). 3,9 151 3,9 41 
er eøtertyk va 04 3,6 | 20,0 4,0 217 
— >» Pye tyndjaet 20480 3,6 | 10,0 4,0 124 
— >» ssur(tyk). 405 3,6 | 20,0 2,8 212 
se øjetemelk: st 1484 3,7 4,0 4,6 71 
Sn renmelke:. 448 4 SME Jos lip 2,8 210 
ost hvit, fet) 10000 26,0 |. 30,0 3,0 398 
STL OG >» mager v 181 36,0 | 12,0 4,0 276 
— » mysmør (surprim) . gan Ori 65, 308 
enn mysost fet +30. 025 1110,0-1 03150: |" 41,5 499 
— ti mager./ | 0 8,0 1,0 | 54,0 264 
Prerøi(uteniskal) . Pi: 4 6,0 | 5,0| — 71 
Meggeblomme. i 1 80 5 — | 59 
Mmerpenviter en SEVEN 3,0 — — 12 
dr sr Smørse fl 05. 0 405 0,6 | 85,0 0,7 796 
Ek margarint Jedi 5 18 0,8 | 85,0 0,5 796 
ETT ae PE LE 1, 98,0 — MT 
— » oksekjøt, skjært . .| 21,8 7,9 — 161 
— >» kalvekjøt, fett . . .| 19,0 7,5 — 147 
2 30 svinekjøt : 10. +24.|+ 18,91 .1301 — 198 
++ >» bestekjøt. +. 240 21,5 2,5 — 111 
— >» faarekjøt, middels fett | 17,0 6,0 EV 125 
ae flesk Saltund 500 22,81. 34,0 — 408 
— ' >. flesk, røkt +. . : 4.1 .24,6 1365 | — 439 
2 bod OS AA 18,0 — — 74 
pe? Mtungeferskun uti] 15,51 17,6 dad — 226 
VE MR ME EV 3.8 — 126 
«30 1 okselever «- 601.148, 19,0 5,0 — | 124 
































Næringsmiddel. PE Fett. oe Pris. RG 
100 gr. hjerne. å 11,6 | 10,8 25 143 
— >» kalvebrissel . . , 28,0 0,4 -— 119 
— » høns 21,0 2,0 — 104 
— >» gaas 16,0 | 45,5 — 489 
ey [000 ) : 20,61 ao 297 
— » kalkun 
— » dyrekjøt 21,7 2,6 | 1 113 
— >» elgkjøt. 21,0 5,5 — 137 
— > hare 23 3 pR — 106 
— 3» rype 25,38 1,4 — 116 
== 3" Byndreé 19,9 1,8 — 98 
— » torsk 16,7 fs — 80 
> kolje 17,1 0,3 === 13 
— » laks 21,6 | 13,4 — 213 
— » makrel 21,8 1-40,1 så 183. 
ar De EE 12,8 | 28,4 — 316 
— » sild, fet 16,0 | 8,0 VEE 140 
— » sild, salt . 18,9 | 16,9 di 235 
9,» gjedde. 18,5 05 | — 80 
21.» abbor. 18,2 0,4 — 78 
— » lutefisk 16,7 — +43 68. 
— > Klipfisk 81,0 1.0, åå | 132 
+03 hummer .. 19,2 LE — 89 
ee I SV a 
++ [ > "østers + 4,9 0,4 6,4 50 
— >» kaviar. 28,0 | 16,8 — 266 
Så Gir hagelatins 50,0 — — 205 
— > grahammel 11,1 1,7 | 65,0 330 
+24 >. hvefemel . 10,0 1,0 | 74,0 354 
— » havremel og gryn. 16,0 6,0 |. 65,0 * 388 
— » rugmel, sammalet . 11,5 2,0 170,01: 350 
— » rugmel, sigtet 10,6 1,9 74,5. 367 
å ak 8,6 l,0 1 75,0 352 


bygmel og gryn . 
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- Næringsmiddel. Er Fett. nd 2 
100 gr. rismel og gryn. 8,0 | 0,5 78,1 357 
— » potetmel og gryn. Oo 80,7 335 
—  » sagomel og gryn gd on 81,5 343 
— » maisena 1,3 |-— 85,1 354 
— » mannagryn 10,4 | 0,4 76,0 358 
— » polenta 13,0 | 4,0 67,6 368 
— >» hvetebrød 6,8 | 0,5 57,8 310 
— » fint rugbrød 6,4 Øy 50,4 341 
— » grovt rugbrød .. Zu 13 46,4 231 
— >» Ayetekavrnger | ove 734 å 
— » kjeks Å 
— » makaroni. . 9,0 0,5 77,0 | 355 
Fe» poteter 2,0 | 0,2 22,0 100 
me  jerter 22,0 | 1,5 53,0 321 
— >» brune bønner 25,5 | 1,5 48,0 315 
— » linser 24,0 | 2,0 | 92,0 330 
— » gulerot lo | 0,2 9,0 43 
— » blomkaal . 2,55 | 0,3 4,5 31 
— » savoykaal. 4,1 | 0,4 6,3 46 
— >» hvitkaal 2,0 | 0,2 5,0 31 
3 nesler . dk | O,7 7,1 58 
— » grønkaal . 4,0 0,9 LI å 72 
— »  vælske bønner . 5,4 | 0,8 7,8 55 
— » jordartiskokker SO 15,0 17 
— » tomater I 6,0 30 
— » rabarber .. oe 2,1 12 
— » islandslav gr Li TG 338 
— » rødløk. ; 2,5 | 0,5 5,6 39 
— » sop (champignon). 4,9 | 0,2 3,5 36 
— >» epler, sure — | — 5,5 22 
— » blaabær 0,8 og 6,7 31 
— » bananer (uten skal). la | — 21,6 94 
— » epler, tørrede 1;4 -— 69,6 97% 
— >» tyttebær Øy += 1,5 7 
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Næringsmiddel. ra Fett. Å Pris. ne 
100 gr. nyper .. 3,0 — 55,6 N 220 
— » rosiner MEN he) 2,5 fr 62,0 274 
— » svisker (uten stener). 20 | — | 58,0 238 
— » fiken 3,6 — 56,7 557 
— » dadler. 1,9 — 72,1 303 
23 sukkeret Va Je: på 01000) 410 
— » sirup 1,0 — 74,0 308 
— » honning 1,0 Sed De 315 
— » mandler 24,21 53.5 7,2 628 
— » kokosmasse . 8,0 | 67,0 12,4 707 
— >» kakao. 20,35 | 28,3 | 34,2 487 
— » ehokolade 6,8 | 22,92.| 64,0 495 
— » matolje est ØRL ee 920 
— >» rødvin. Er å 0,73 3 
— » rhinskvin. EG == 0,85 3 


Den procentvise sammensætning efter: J. König, A. Almén, 


Biedert und Lagermann. 























BD i lbre 


INDHOLD 


A. Praktiske og teoretiske vink for husmødre og 


husstelelever. 
Side 

I kjøkkenet ++ 1 | Sparsomhet med brændsel 
Kjøkken og kjøkkenin- Avisbriketter . 

ventar 2 | Kokekar og rengjøring 
Komfyr . 3 | Kjøkkenregler 
Gas MEN 6 | Haandmaal 
Petroleumsapparater 6 | Vor daglige kost 
Høkokning 7 | Melk. ; 
Papirkokning. 8 | Melkeprodukter . 
Kokning, elektrisk . 9 | Pultost . 
Brændsel 10 | Edammer ost 
Brændtorv. 12 | Mysost . kåte 
Maskintorv 12 | Kjernemelksmyssmør . 
Eltetorv 13 | Ost av mysostrester 
Kr. 14 | Smør 
Koks. 14 | Margarin OE 
Fyring og pas av ovner . 14 | Krigssmør I og Il 35. 





B. Opskrifter. 


Aal i karry 
Aal i gelé . 
Aal stekt 
Aalefrikassé 
Aarfugl . 


Side 
81 
81 
82 
80 


. 120 





Abbor, kokt . 
Agurker 
Agurker, lake 
Agurksalat. 
Agurksalat til Prek 


Side 
ET 
18 
19 
24 
25 
26 
29 
30 
30 
31 
32 
33 
93 
33 
35 
36 


Side 


. 104 
. 308 
. 808 
. 184 


309 


Aleksandrapudding. 
Amerikansk kake 
Ananas-is 

And .. : 
And, sprængt . 
Ansjosbrød 
Ansjossmør 
Appelsinessens 
Appelsinfromage . 
Appelsinis . 
Appelsinkompot . 
Appelsinmarmelade 
Appelsinsaft 


hermetiske . 
Aprikosgrøt 
Aprikoskompot 
Aprikossuppe. 
Aristokrater 
Asier, sure 
Asier, søte. 
Asparges , 
Aspargesbønner . 
Aspargesbønner, saltede 
Aspargesbønneomelet . 
Aspargeserter . 
Aspargessaus ; 

Aspic 
Aubin I, II 
Avletter. 


Baccalao 
Bakepulver 
Bankekjøt . 
Bearnaisesaus 
Belgfrugtkaker 


366 


Side 


107 
. 238 
. 215 
SAT 
. 147 
BIG, 
6217 
J 321 
. 186 
. 215 
. 187 
. 283 
td syd 2 
Aprikoser, epler og pærer, 

. 292 
. 207 
487 


72 


. 238 

. 309 

. 309 
Ered 
178, 
. 310 
- 178 
RANG 
. 152 
217 
. 129 
. 278 


310 


92 


. 278 
. 126 
. 234 
. 358 





Benløse fugler 
Berberis ; 
Berberisgelé +15. 0 
Berberissaft 
Berlinerkranser .. 


. 126, 


Bettasuppe 
BIL. pl are: 
Bif å la lapskaus 
Bif å la mode 
Bif av dyrekjøt . 
Bif, ristet . 
Bif-te 
Bif-te, hirtelsset 
Bisp ; 
Blaabærdrik 
Blaabær- og MS 
saft og syltetøi 
Blaabær til grøt 
Blaabær, tørrede 
Blaabærpandekake . 
Blaabærsaft 
Blaabærsuppe 
Blaabærsyltetøi . 
Blaabærvin 
Blaaskjæl, kokte 
Blaaskjæl, stekte 
Blandet kompot. 
Blandet syltetøi . 
Blandingssafter . 
Blodbrød 
Blodklub 
Blodlapper 
Blodpudding . 
Blodpølse . 
Blomkaal 
Blomkaalfrikadeller 


122; 


174, 


Side 
329 


. 301 
. 301 
. 302 
. 239 


54 


. 125 
. 130 
. 124 
. 145 
. 126 
. 349 
. 850 
. 322 
. 805 


. 284 
. 284 
. 305 
199 
. 284 


72 


. 283 
. 316 
113 
Fig 
. 285 
. 285 
. 295 
. 831 
. 329 
. 330 


330 


. 331 


310 


. 174 


Bomkaalgratin 
Blomkaalomelet . 
Blomkaalsaus 
Blomkaalsuppe 
Bløt kake . 
Bolledeig 
Bollemelk . 


Bondepiker, tilslørte 


Bringebær, hele . 


Bringebærfromage . 


Bringebærgelé 
Bringebærsaft 


Bringebærsyltetøi 
Brun kaalsuppe. 
Brun suppe 
Brændesnute . 
Brødbakning . 
Brødboller. 
Brødsuppe. 


Brød med byg og po- 

. 267 
Brød med mel Pran 
Brød med grøtrester . 
Brød med ertemel . 
Brød med tørrede poteter 
Brød med løvetandmel 


teter . 


Buljong . 
Buljong, brun 
Butterdeig . 
Byggrynsgrøt . 
Bygmelsgrøt 
Bygsuppe 
Bønner, snittede 
Bønner, vælske . 


Bønnesuppe, brun. 


367 


Side 


. 218 
Hk 
. 152 


53 


. 248 
. 3826 


46 


. 209 
. 285 
. 187 
. 286 
. 286 
Bringebærsaft med eddik 
. 287 


286 


53 
53 
54 


. 260 
. 236 


72 


267 


. 268 
. 268 


269 


. 271 


46 
47 


. 188 


37 
38 


. 349 
. 311 
Jen 
49 | 











Bønnesuppe, hvit 


Bønnesuppe, vælsk. 


Cervelatpølser 
Champignons. 
Champignonsaus 
Chateaubriand 
Chokolade . 


Chokoladepudding . 


Citronkaker 
Citronlimonade . 


Desserter 
Doktorkake 


Dronningkaker 
Duer. 
MERE 
Dyrekjøt, speket 
Dyreryg 
Dyrestek 

Døler 


ESN 
Egg, bløtkokte 
Egg, forlorne . 
Eggedosis 
Eggedrik 
Eggegrøt 


Eggehvitefleskep FEN 
Eggehvitelimonade . 


Eggehviteomelet . 
Eggejevning 
Eggemelk 
Eggeomelet 
Eggerøre 


Side 
50 
67 


. 835 
. 815 
. 153 
. 125 
. 345 
. 188 
. 239 
. 348 


. 185 
. 240 
Dronning Louise tdi 
. 240 
. 148 


188 


41 


339 
. 145 
. 145 
. 240 


. 234 
. 234 
, 352 
. 235 
. 348 


38 
221 


. 348 
. 189 


49 
43 


. 229 
. 235 


Eggerøre, falsk 
Elgekjøt 
Enebærøl 

Epler i slaabrok 


lade 

Epler, stekte . 
Epler, tørrede 
Eplebeignets . 
Eplegelé 
Eplegrøt 
Eplekake 

Epler i potetdeig 


Eplekake med butterdeig 
. 302 
. 803 
. 804 


Eplemarmelade . 
Eplepasta . 
Eplesaft 
Eplesuppe . 
Eplevand 
Eplevin. 

Erter 

Erter, grønne 
Erter, russiske 


Erter, tørrede grønne. 


Ertebelgsuppe 
Ertekroketter . 
Erteomelet 
EFrtepudding 
Ertesuppe, fransk 
Ertesuppe, grøn. 
Ertesuppe, skotsk . 


Faar i kaal 
Faarefrikassé . 
Faarekjøt . 
Faarekjøt, sprængt . 
Faarekoteletter 


368 


Side 


. 236 
. 146 
. 323 
212 
Eple og rabarbermarme- 

. 303 
. 213 
. 305 
Pant 
. 302 
. 211 
. 212 
. 213 


212 


71 


. 349 
. 320 
de br) 
volt 
. 180 
. 180 


67 


. 353 
ek) 
. 353 


60 
59 
60 


+ 149 
. 140 
. 138 
. 139 
. 140 





Faarelaar, speket 
Faareragout 
Faarestek 
Fattigmand 
Fettkokning 
Finbrød. 

Fisk . 

Fisk, dumpe 
Fisk i skjæl .. 
Fiskstuing til Skee 
Fisk, kokning av 
Fisk paa fat . 
Fisk, stekning av 
Fiskefarce . 


Fiskefarce med hen 


Fiskegratin I . 
Fiskegratin II 
Fiskekarbonader 
Fiskekroketter 
Fiskeposteier . 
Fiskepudding. 


Fiskepudding med risen- 


gryn . 
Fiskesalat . 
Fiskesuppe I . 
Fiskesuppe II 
Fiskesuppe, brun 
Fjærfæ . 
Flaksild. 
Flaskelak . 
Flatbrød 
Flatbrødsold . 
Fleskekaker 
Fleskepandekake 


Fleskepandekaker med 


ertemel 
Flyndre, avkokt. 


Side 
. 338 
139 
138 
. 241 
dog 
1278 


75 


. 351 
219 
. 352 


76 
85 
TT 
82 


. 856 


19 
84 
83 
84 
85 
82. 


80 


. 219 


55 
56 
56 


. 143 
. 108! 
. 304 
. 270 


46 


.- 158 
. 220 


. 855 


86 


| lyndre, stekt 
Flyndrefilet 

| lyndreroulade . 
Fløielsgrøt . 


| Er 
løtegrøt, falsk 
løtekaker 
løtelapper 
løteomelet 
løtepudding 
løterand 
Formkake 
ranskbrød 


[Franskbrødpudding 
Frikadeller 

rossen fløte . 
rugtpudding 
Frugtsaft 

| ugl, hermetisk . 
ugl og flesk, kokt 
uglefarce 

uglestek *:*:.:-+ 
uglesuppe 

yldt kaalhode . 
ødselsdagskringle . 














Gaas, sprængt 
Gaasestek . 
elatin, bruk av 


Gjetekillinger . 
Gjonebrød . 


24 — Erken. 


iløte, frossen, til AA 


ranskbrød med poteter 


elé, raa, av ribs etc. 








369 
Side 
86 | Gode raad. 
86 | Grahambrød .. 
87 | Grisen 
40 | Grisehode, Sa ; 
217 | Grovbrød I 
38 | Grovbrød II 
42 | Gruntegrøt 
. 241 | Grynmelsvelling . 
. 196 | Grynpølse . 
. 189 | Grynsodd 
. 206 | Græskar 
. 189 | Græsløk 
. 239 | Græsløksaus . 
. 272 | Grønkaalsuppe 
269 | Grønsakegratin 
. 190 | Grønsakelapskaus 
. 355 | Grønsaker i skjæl . 
: 917 Grønsakers opbevaring 
. 190 | Grønsaker, tørring av. 
. 287 Grønsalat 
. 341 Guldkake 
143 + Gule erter 
. 351 Gulerotsuppe . 
. 120 | Gulerotkroketter 
VE Gulerøtter, brunede 
. 223 Gulerøtter, stekte 
974 | Gulerøtter, stuede . 170, 
Gulerøtter og erter. 
147 | Gulerot og makaroni- 
. 146 pudding . 
186 | Gulerotomelet 
994 | Gulerotpandekake 
. 294 
. 105 | Haché-pudding 
. 133 | Hakkepudding 
. 276 | Hakkepølse 


Side 


. 241 
. 267 
. 332 
. 334 
. 272 
. 273 
. 191 


45 


. 356 


50 


. 312 
. 312 


56 


do 
AN Kø 
. 221 
SRO. 
907 
. 222 
. 242 


57 
57 


Å 7 
3 
. 183 


173 


po kidek 


Ar Å 
2 
2 


. 121 
. 331 
+ 328 


Halvmaaner 


Hamburgersalat . 


Hamburgersuppe 
Hareragout 
Harestek 
Havregrynsgrøt 
Havrekaker 
Havrekjeks I . 
Havrekjeks II 
Havremelsgrøt 
Havresuppe 
Helegrynsgrøt 
Hellefisk, avkokt 
Hellefisk i karry 
Hellefisk paa fat 


Hellefisk, ristet . 


Hellefisk, stekt 


Hermetisk nedlægning 
Hermetisk syltning 


Hestefett 
Hestekjøt 
Hestekjøtkaker 
Hjortetak 


Hollandsk saus . 


Honningkake I 


Honningkake II. 


Hummer 
Hummer, stuet 
Hummergranade 
Hummersaus . 
Hverdagsgelé . 
Hverdagskake 
Hveteboller 
Hvitting, avkokt 
Hvitting, stekt 
Hvitvingelé 


370 


Side 


. 242 
. 222 


58 


. 144 
. 144 


39, 


360 


. 243 
. 243 
. 244 


44, 


39 
349 


+ 359 


87 
89 
89 
88 
88 


. 341 
YS 
. 340 
. 143 
geo 
. 244 
. 153 
. 245 
. 245 
ha 
. 111 
AM 
. 154 
. 191 
. 246 
973 


. 191 


90 
90 








Høns 
Hønsefarce 
Høns i skjæl . 
Hønsefrikassé . 


Indbakte epler 
Iser 
Isterblomme 


| Jenny Lind suppe . 


Jerper . 


Jerusalemsuppe . 

Jevning av supper... . 
Jevning med eggeblomme 
Jordartiskoksuppe . 
Jordbær syltet med konjak 


Jordbæris . 


J ordbærkompot . 


Jordbærlikør . 


Jordbærsyltetøi . 


Julekake 
PULL INE 
Jægersuppe 


Kaal, stuet 


Kaalhode, fyldt . 
Kaalkarbonader . 


Kaalrabistappe 


Kaalrabi, overjordisk . 


Kaalrabi, stekt 
Kaalrabisuppe 


Kaalrabi og makaronipud- 
. 169 
ro0r 


ding 
Kaalrouletter . 
Kaalsuppe, brun 
Kaffe. 


. 348 


Side 


. 149 
. 350 
. 223 
. 148 


2128 


. 2149 
. 333 


+ 143 





293] 
176 
. 169 


1708 
:-170] 


67 


53 





371 


Side 
Kaffe-is . . 216 
Kaffekringle . 246 
Kake, bløt. . 258 
Kakao . 845 
Kakebakning . 237 
Kaker 11237 
Kalkunstek . 147 
Kalvebrissel s.k 851 
Kalvebryst, griljeret . . 136" 
Kalvebryst, sprængt .. . 135 
Kalvefrikandeau . . 135 
Kalvefrikassé . EN I 
Kalvekarbonade . . 134 
Kalvekjøt, nedlagt . 418 
Kalvekjøtsuppe 189 
Kalvekoteletter . 135 
Kalvekyllinger, forlorne . 133 
Kalvelever, stekt . 226 
Kalvenyre .. . 225 
Kalveryg, Meet . 134 
Kalvestek . 133 
Kanin med tomat . . 150 
Kaninfrikassé . . 149 
Kaninstek . - 119. 
Karamelfromage . . 192 
Karamelis . , . 215 
Karamelpudding I . - 192 
Karamelpudding II. . 193 
Karamelpudding uten egg 194 
Karamelpudding med raa- 
melk . . 193 
Karbonader av hökteldpet 118 
Kardinalsuppe . 51 
Karse . 184 
Karvekaal . 6500 
Kastanjer, glasserede . . 185 


Kastanjer, ristede 
Kavringer . 


Kirsebær, hermetiske . 
Kirsebær paa flasker . 


Kirsebær, sure 
Kirsebærlikør 
Kirsebærsaft . 
Kirsebærsuppe 
Kirsebærsyltetøi . 
Kirsebærvin 
Kjernemelksgrøt . 


Kjølende drikke. 


Kjøt . 

Kjøt, en 
Kjøtboller . 

Kjøt og Keke 


Kjøt og bønneragout . 


Kjøt og grynkaker . 
Kjøt og seikaker 
Kjøt, indkjøp av 
Kjøt, kokning 

Kjøt, stekning 
Kjøtfarce 

Kjøtkaker . 


Kjøtkratt, glmihdelg : 


Kjøtkroquetter 
Kjøtpudding . 
Kjøtpølser, røkte 
Kjøtstuing . i 
Kjøtsuppe og kjøt . 
Kjøttimbaler . 
Klaring av kraft 
Klipfisk . 

Klipfisk, stuet 
Klipfiskkaker . 
Klipfiskpudding . 


Side 
. 184 
2743 
290 
+ 289 
. 289 
:0318 
. 289 


73 


. 290 
. 317 


41 


. 348 
. 113 
. 351 
. 128 
sI107 
. 130 
. 232 
. 232 
. 113 
. 114 
. 114 
. 128 
. 127 


48 


. 224 
. 127 
. 327 
. 357 


54 


. 128 


47 
91 
91 
92 


Knepkaker 


Kokning i fett eller «somdt 
. 839 
. 845 
. 247 


Kokt kjøt, at salte. 
Kokt sukker .. 
Kokusmakroner . 
Koldskaal . 

Kolje, røket 


Kong Haakons kaffebrød 
. 147 


Kraasesuppe . 
Krabber, stuede . 
Kraft 
Kramsfugl . 
Krebs 
Krigsfarce . 
Krokankrem .. 
Kroppkaker 
Krumkaker I. 
Krumkaker II 
Krustader . 


Krustader med spinat . 


Kræmmerhus. 
Kuldeblanding 
Kulør 
Kyllingstek 


Laartunge . 
Labskaus 
Labskaus, tysk 
Laks, avkokt . 
Laks, ristet 
Laks, røket 
Lammehjerte, fyldt 
Lammehode 
Lange 

Lefse 

Lever av fisk. 


372 


Side 


. 247 


340 


69 
90 
246 


: 326 
. 143 
ie 
. 354 
. 194 
. 164 
. 247 
. 248 
. 224 
. 225 
. 248 
. 211 
. 339 
. 148 


. 328 
fe 31 
Ao 3 


94 
94 
95 


. 338 
. 338 
. 102 
+ 277 
. 110 





Side 
Leverlabskaus 8 91NR26 
Lever som bif . 121, 266 
Lever som fugl . . 226 
Linsekaker - 251 
Linsesuppe . 60 
Lungemos . . 327 
Lutefisk 11593 
Løbels pudding . . 194 
Løk, søtsyltet 1818 
Løksaus . 154 
Løvetandbrød. : 271 
Løvetandkaffe . 344 
Macedoine . . 313 
Maisflagegrøt . . 42 
Maismelpudding. . 195 
Maitre d'hötel smør .154 
Makaronipudding 1195 
Makaronisuppe, brun eller 
lys : 61 
Makrel, avkokt . 95 
Makrel, ovnstekt 79 
Makrel, ristet 12098 
Makrel, røket . 100 
Makrel, stekt 52£96 
Makrel i gelé . 100 
Makrel i karry . 1299 
Makrel i watersaus . 101 
Makrel med tomat. 97 
Makrelboller . 96 
Makrelfrikassé 98 
Makrelgratin . 99 
Makrelkaker . 97 
Makrelpudding 97 
Makroner . , . 249 
Makronfromage . . 196 


Mandelpudding . 


sen) , 
Mangold . . 


Mangoldstilker med 


røtter. 
Mangoldsuppe 
Margitkaker 


Marie Louise suppe 
Markjordbær, rørte. 


Nevn 
Marvposteier 
Marvpudding . 
Mayonnaise, egte 
Mayonnaise, falsk I 


Mayonnaise, falsk II 


Medisterkaker 


Melboller 
Melkegrøt . 
Melkepap 
Melkeringer 
Melkesold . 
Melkesupper . 
Mellemmatskake 
«Mor Monsen» 
Moreller, syltede 
Multer, hele 


Multer, hermetiske. 


Multer, kokte 
Multesuppe 
Munker. å 
Myk pepperkake 
Myssmørgrøt . 
Myssmørsaus . 
Myssmørvelling . 


373 


Side 


. 196 
Mandelspidser (Mor Mon- 
. 249 


gule- 


182 


. 182 
. 182 
. 249 


61 


. 288 
:1329 
. 250 
eo 
. 155 
. 155 
. 155 
11838 
Medisterkaker og pølser. 


46, 


337 
236 
39 
44 
46 
46 
43 


. 276 
. 249 
. 290 
. 290 
. 290 
9291 


74 


on 
. 250 


40 


. 154 


45 








Nansenkake 
Neslesuppe 
Nyper 
Nypepuré 
Nypesaft 
Nypesuppe 
Nyper, tørrede 
Nyreragout 
Næper, stuede 
Nødkaker . 


Oksebryst . 
Oksefilet ; 
Oksekarbonade 
Okselaar 
Oksestek 
Oksetunge . 
Olivensaus. 
Omelet . 


eller tør parafin. 


Oplagt melk . 
Opskrifter . 


Pandekake med ertemel. 
1198 
Pandekake med gulerøtter 
Pandekake, russisk. 


Pandekake med gjær . 


Pandekaker 


Pandekaker, tynde. 
Parfait Prince Pickler 


Pastinakboller 


Pastinakrøtter, stekte. 
Pastinak med gulerøtter. 
, 252 
. 251 


Pepitakranser 
Peppernøtter . 


Side 


. 251 


52 


. 3801 
. 304 
. 302 


73 


. 304 
. 225 
. 173 
. 231 


. 828 
. 123 
TER 
. 328 
Liu 
. 329 
. 158 
STIGER 
Opbevaring under fettlok 
18297 


44 
36 


351 


170 


ag 
198 
. 198 
. 216 
. 182 
. 183 


183 


Peppernøtter, brune 
Peppernøtter, hvite. 
Pepperrotsaus I, II 
Persille . 

Pickles . 

Pikekys. 

Pilerter . 

Pleskener 
Plommer, grønne 
Plommer i edikke . 
Plommegrøt 
Plukfisk , 
Plukfett 
Plumpudding 
Polentagrøt 
Polentakaker . 
Portulak 

Poteter . 

Potetbrød . 
Potetgratin, fransk. 
Potetlomper 
Potetmel 
Potetpletter 
Potetpudding . 
Potetpølse . 
Potetterter . 

Poteter, brunede 
Poteter, engelske 
Poteter, franske. 
Poteter, kokte 
Poteter med fisk 
Poteter med løk . 
Poteter med tomat 


Poteter og gulerøtter , 


Poteter, stuede 
Poteter, tørrede . 
Potetespuré 


374 


Side 


. 252 
. 252 
. 156 
. 313 
. 313 
. 253 
. 312 
. 253 
291 
. 291 
207 
1904 


+ 325 
80499 
42, 


358 


. 858 
. 314 
. 160 
. 266 
2167 
. 164 
. 167 
. 164 
. 166 
. 354 
. 166 
. 161 


. 162 
. 160 
. 165 
. 162 
. 165 
. 165 
. 163 
. 808 
. 163 








Potetesrand 
Potetesrouletter . 
Potetessuppe . 
Potetessuppe, fransk 
Prestekake 
Prinsessepudding 
Purrer 4 
Purreomelet 
Purresuppe . . 


Pærer i tyttebærsaus . 


Pæresyltetøi 
Pølsedeig 


Side 


. 163 
. 162 


61 
62 


. 254 
. 194 
. 181 
. 181 


68 


. 292 
. 293 
. 327 


Raa gelé av ribs o. s. v. 294 


Raamelkspudding I 
Raamelkspudding II 
Rabarbergrøt . 
Rabarbersaft I, II . 
Rabarbersuppe 
Rabarbervin 
Reddiker 
Ribbenstek 
Ribsgelé 

Ribssaft, sur. 
Ribssaft I . 
Ribssaft, søt II 
Ribssyltetøi 
Ribsvin . 

Ris å la Malta 

Ris med appelsiner 
Ris, kokt 
Risengrynsgrøt 
Risengrynskake . 
Risengrynslapper 
Risengrynsvelling 


Risengrøtspudding . . 
Riskrem de 


. 201. 


. 208 
. 208 


. 212 


. 293 


70 


. 318 
. 183 
. 141 
. 294 
. 295 
. 296 
. 296 
. 296 
. 318 
. 200 
. 201 
. 200 


40 


. 202 
. 45 
. 202 
, 202: 


Rismelboller til suppe 
Rismelomelet . 
Rispudding 

Rocks 

Rogn, stekt 
Rognebærgelé 


melade 
Rognkaker 
Rosenkaal . 
Rosetbakkels . 


Rugbrød med poteter . 
Rugbrød, grislet 
Rugder . ; 
Rugkaker med å Å 
Rugkjeks 

Rugmelsgrøt 

Rul 

Rullesild 

Rumpudding . 
Rundstykker . 
Russisk salat. 

Ryper 

Ræker, stuede 

Rød saus 

Rødbeter 

Rødbetbif . 
Rødbetsalat 

Rødfisk (uer) . 
Rødgrøt 

Rødgrøt av friske To 
Rødvinspudding . 
Rødvinssuppe 
Røkesild med egg . 
Rørt smør 


375 


Side 


. 237 
. 203 
. 352 
. 254 
++ 110 
. 301 
Rognebær og gulerotmar- 

. 306 
0120 
. 175 
. 203 
Rotfrugter og grønsaker . 
. 266 
. 265 
. 143 
. 269 
. 254 


168 


41 


. 825 
. 108 
. 204 
. 272 
. 226 
. 120 
. 112 
. 159 
. 314 
. 182 
. 184 
. 102 
. 204 
. 204 
. 205 


74 


. 227 
. 156 











Sild, marinerede 


Side 


Saftgelé 342 
Saftgrøt med gryn. . 205 
Saftpudding ; 309 
Saftsuppe 69, '70 
Sagopudding . . 205 
Sagovelling . 43 
Salamipølser . . 336 
Salatsaus I, II . 157 
Salt suppe . 62 
Saltfiskpudding . 92 
Saltfiskbal . . 108 
Saltlake . 335 
Sandwich . . 228 
Sauser . 150 
Sauser, brune . 150 
Saus, brun, skarp . . 152 
Saus, hollandsk . . 152 
Sauser, lyse . 151 
Saus, rød . 159 
Scones t BAD 
Sei, ks av sei, 
farce av sei . 103 
Seibif . 104 
Sei i form . 104 
Selleri, stekt . s 274 
Selleri, stuet . +173 
Sellerisaus . . 157 
Sellerisuppe . 63, 65 
Semuljegrøt . 42 
Serinakaker gy4t>.0tat0t120b 
Serviet med ost, smør og 
kjeks . .. 228 
EET 95 
Sild, fersk, kokt 0400 
Sild, fersk, stekt . 77,+405 


. 109 


Sild, nedlagt . 


Sild i remouladesaus . 


Sild med grønsaker 
Sild som bif . 

Sild, salt 
Sildeboller . 
Sildegryn 
Sildekaker . 
Sildekoteletter 
Sildepandekake . 
Sildesalat 

Sildesalat, russisk 
Sirupskaker 
Skaldyr . 
Skildpadde, forfored 
Skildpaddesuppe. 
Skinke, sukkersaltet 
Skinke, Westfaler 
Skinkefarce 

Skinke med Pete 


ketter 
Skinke og setnat 
Skinkestek . 
Skorzonerrøtter .. 
Skriverbrød 
Slagtesuppe 
Slagtning 
Smaatorsk, stekt 


sille 
Smørgrøt 
Smørkranser .. 
Smør 
Sneboller 
Snescones .. 


376 


Side 


. 106 
09 
. 108 
. 106 


78 


OY 


51 


. 107 
1107 
. 105 
. 229 
. 230 
. 255 
. 110 
REPOT 


63 


. 335 
. 836 
. 357 
Ep) 
Skinke og makaroniomelet 
Skinke og makaronikro- 
. 231 
. 225 
. 140 
. 180 
DOT 
. 334 
. 323 
102 
Smeltet smør med per- 

. 157 


230 


41 


. 255 


34 


. 206 
. 275 





2 


Snipper. 
Snittebønner .. 
Solbærgelé . 
Solberlikør 
Solbærsaft . 
Solbærsyltetøi 
Sop. 

Sop, stekt . 

Sop, stuet . 

Soya (kulør) . 
Speilegg. 
Spekepølser 
Spinat 
Spinatsuppe 
Spinat, tørret 
Sprut : 
Stekt flesk i saus 
Stenbiten 
Stenkjærkaker 
Steriliseringsapparat 


Stikkelsbær paa flasker 


Stikkelsbærgelé . 
Stikkelsbærgrøt . 
Stikkelsbærsaft . 
Stikkelsbærsirup 
Stikkelsbærsuppe 
Stikkelsbærsyltetøi . 
Stikkelsbærvin 
Sukkererter 
Sukkererter, saltede 


Sukkererter, snittede . 


Sukkerlake 
Sundhetsbrød 
Suppe å la reine 


Suppe av friske erter. 


Surkaal . 
Surmelksgrøt . 


Side 


. 256 
LY 
. 297 
. 320 
. 297 
. 297 
. 233 
. 233 
. 233 
. 339 
. 235 
- 337 
Ma are 


52 


. 308 
. 206 
KR 
. 103 
. 256 
. 282 
. 298 
. 298 


212 


. 298 
. 299 


71 


. 299 
SG 
LØ 
EST 
. 811 
. 324 
. 267 


64 
66 


. 176 


42 


Surmelkspudding 
Surmelksvafler 
Surstek . 

Svinefilet, egte 
Svinefilet, fyldt . 
Svinehode, røkt . 
Svinekjøt 
Svinekoteletter 
Svinerygsuppe k 
Svisker med butterdeig 
Sviskekompot 
Swiss-roll . 
Sykepleie, sykemai. 
Sykeværelse 

Sylte. 

Syltelake 

Syltning Kark 
Syltning, hermetisk 
Syre . 

Sæpe. 

Sæpe av aske 
Sæpekokning . 
Sølvkake 
Søndagsepleterte. 


Tartarsmør 

Leg, 
Tesurrogat . 

Tebrød . 

Tekake . 
Tekringler . 
Testænger . 
Tilslørte Fr hdepiket 
Timbaler 


377 


Side 


. 208 
. 259 
. 122 
. 141 
. 142 
+ 334 
. 140 
. 142 


64 


4207 
. 207 
. 257 
. 347 
. 347 
. 333 
. 835 
2279 
. 281 
SO 
. 346 
. 346 
. 345 
+ 257 
+ 213 


. 158 
. 344 
. 344 
. 278 
. 258 
. 258 
. 258 
. 209 
. 233 


Tomater, hele, Hdnke 315 
Tomat og jeplemarmelade 302 














Tomater, stekte . 
Tomatpuré 
Tomatsalat 
Tomatsaus. 
Tomatsuppe 
Topmakroner. 
Torsk, avkokt 
Torsk, sprængt 
Torvsuppe . 
Trondhjemssuppe 
Trøffelsaus 
Tunge, farceret . 
Tunge, fersk . 
Tunge, griljeret . 
Tunge, salt 
Tykmelksuppe 
Tyttebær, hele 
Tyttebær, ukokte 
Tyttebærdrik . 
Tyttebærgelé . 
Tyttebærgrøt . 


Side 
. 183 
sg ko 
. 183 
. 158 
å Å 
. 259 


18, 102 


. 102 
66 
70 

158 

. 132 

. 329 

. 332 

. 329 

. 43 

. 301 

. 301 

. 3805 

. 299 

. 3800 


Tyttebærgrøt med ke 359 


Tyttebærmos . 
Tyttebærsaft, sur 
Tyttebærsaft, søt 
Tyttebærsuppe 
Tyttebærsyltetøi . 


Tyttebærsyltetøi, rørt. 


Tyttebærvin 


Uer (rødfisk) . 
Urtesuppe . 


Vafler:I4 
Vafler II 
Vafler, billige. . 


+ 806 
+ 300 
. 300 
2148 
. 3800 
+ 301 
. 321 


. 102 
. 259 


. 259 
+ 259 


Vafler med løvetandmel . 
- 209 
. 209 
210 
> 210 
216 
. 260 
. 159 
. :159 


Valnøttkake I 
Valnøttkake II 
Valnøttkrem . 
Vandbakkels . 
Vanilje-is 
Vaniljekjeks 
Vaniljesaus Å 
Vaniljesaus, billig . 
Vegetarkraft 

Vin og likører 
Vinsaus. 

Vinsuppe 
Vintersalat 

Voks 


378 


Side 
271 


65 


STO 
. 160 


74 


. 234 
. 304 





Side 
Voksbønner «010 
Vrøvl . 260 
Vælske bønner MØTT 


Vælske bønner med skinke 225 


Vælsk bønnesuppe . . . 67 
Vørterkake er 
Wienerschnitzel . «1460 
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